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Introducción 


En nuestros países de origen, Francia e Iralia„ una comida no puede considerarse como tal 
si en ella no está presente eJ pan. Allí, el pan se considera con gran respeto, visita diaria 
a la panadería es un rittial que marca el ritmo de vida. La gente escoge el pan con especial 
cuidado y trata a su panadero con tal deferencia que casi se establece una lealtad religiosa. 

Se dice que la mesa no está puesta hasta que el pan no esté. El pan se usa tanto para 
acompañar comidas como para comerlo solo: un trozo de pan se emplea como una especie 
de tenedor secundarlo y, de esta forma, sirve para limpiar completamente el plato. En 
verdad, la vida culinaria de muchos comienza con el pan, ya que las madres dan a sus bebés 
un trozo de corteza dura para ayudar a la dentición. 

En todo el mundo, ei pan desempeña un papel importante en fiestas y celebraciones, 
tradiciones y siEpersticiones. El padre de Eric, como cantos otros de su generación, aun hace 
ia señal de la cruz con la punra del cuchillo en la base de un pan antes de cortarlo. Los dos 
recordamos con claridad cuando de niños nos advertían no poner un pan sobre la mesa con 
la parte superior hacia ahajo, ya que esro, con seguridad, traería mala suerte. 

Ambos tuvimos el privilegio de que nuestras primeras experiencias en la elaboración del 
pan tuvieran lugar a una edad temprana. Por cierto, el primer contacto qtie Eiic tuvo con 
la cocina profesional fue con el pan; estando aún en el colegio, trabajó como mitron 
-aprendiz de panadería- en Le FmirniL la boniangerle su tío en el sudeste de Francia. 
Ursula recuerda las cálidas noches de verano cuando su abuela encendía el horno de leña en 
la tertaza de la casa fiuniliar en la Campania. A su memoria llega la dulce fragancia a 
levadura de la masa que crecía como por arte de magia y de la blanda y esponjosa textura, 
mientras ella daba forma a una torta redonda y fina> ya que era una tradición (^miliar que 
cada uno formara y condimentara su propia pizza. 

Cuando por razones de trabajo debimos alejarnos de nuestros hogares y venir a Ixsndresi 
nos sentimos molestos e impresionados por la forma en que se aceptaba un pan de 
producción masiva y calidad inferior. El natural respeto por el pan en el cual fuimos 
educados nos impulsó a hornear pan en nuestras casas y después a enseñar a otros a que 
hicieran lo mismo. Además de la provisión de buenos alimentos, algo maravilloso sucede en 
la cocina y en la vida de cada uno cuando la elaboración del pan se torna en una actividad 
regular. L^eseamos que este libro aporte a los lectores el mismo placer 
y satisfacción que nosotros sentimos. 



7 







Fundamentos de la 

ELABORACIÓN DEL PAN 


I.ABORy\R PAN RJiQLMPRE \XiCO mis que un par 
^ de manos^ un horni) y paciencia^ í-a receta para 
Jel ¿xiiü LX sencilla; tiempo y calor es loJo lo que 
se necesita para transínrmar unos pocas ingredientes 
básicos en una masa esponjosa y tersa que en el liorno 
se convertirá en un pan de crujiente corteza. Como pasa 
en la mayoría de las cosas, esro es fácil cuando se sabe 
cómo hacerlo y se tiene paciencia para aprenden Si 
tuviéramos que elegir una sola frase que sintetice lo 
esencial de la elaboración del pan, .sería ésta: el pan 
tiene vida. Se trara de un elemento que vive y crece y. 

Ingredientes y técnicas 


por sobre Eodo* de la combinación de unos ingredienres 
y su entorno; resjxiude, como nosotros, a codo cuanto lo 
rodea. Un antiguo libro de cocina rural aconseja “trata la 
masa que leuda como si fuera humana”. Es cierto que 
recomendamos d uso de baJanzas, telo jes de cocina y 
temió metros; sin embargo, la observación continúa 
siendo la herramienta tradicional del panadero. Cuanto 
más pan liaga^ mejor será éste. Los errores que se 
cometan rara vez serán irreversibles (véamepp, J 62 -! 6 S 
para la solución de problemas) o producirán un pan 
incomible. 


ESENCIALES 


Pn la majioría de los panes h harina es d ingrodienie principal; 
llega a eonsdtnir aproximadamente tres cuartas parres dd pan 
terminadü. La harina que se estoja dará al pan una característica 
indi^'iduaL Las harinas (jcímertialcs de producción masiva y 
altanience retinadas produeirin un pan de calidad aceptable» 
aunque iiLsistimos en que es bueno buscar harinas orgánicas 
pim^eniciucs de nriolinos independicnies, a fin de cxpcriniencar 
el sahof y la restura del verdadero pan casero. 

La elección de ta harina afecta no sólo a la calidad del pan 
horneadei sino ramblcn al procese de elaboración. Segün sea la 
s'ariaJad de rrlgo de que esre hecha, el lugar de cultivo y la 
forma de molienda, la harina absorberá mayor o menor 
canutlad de liquido. Dichas s-arlables se componen de la 
humedad del aire. En un día húmedo, la harina absorbe menor 


cantidad de líquido que en un tlía soco. canridades do 
líquido indicada.^ eti lis receúis nunca pueden ser más que 
aproximadas o indieacione.s generales. En nuestra tecnlea de 
mezcla (véamepp. 44-45) sugerimos reservar una proporción de 
líquido y añadirlo .según sea necesario. Este método evita 
encontrarse con uní masa exce.sivaitienie húmeda y la 
consiguiente necesidad de añadir mis hariita. lo cual tristorna el 
equilibrio final de Las cantidades de harina, sal y levadura. 

Si se requiere tin poco más de líquido que el indicado en b 
receta, no dude en igregarlo: el objeiiv^o es producir una misa 
que este de acuerdo con b GunsísreneLa especificada en la receta: 
firme, blanda o húnaeda. Ija clave del éxito para lá eUsóración 
del pan está en la observación y compreii¡sión del ^ 

estado de la masa y de lo que ésta requiere. _ 






















-FUNDAMENTOS DE LA ELARORACíON DEL PAN- 


La importancia de la temperatura 


Lina cocina cálida es el lugar pcfíecio para hacer pan. 

Es Indispensable que lo.^ íngrcdtcnics esren a temperatura amhientf: 
ant« de meíclairlúS, salvo la levadura, que debe disolverse a la 
i¿m|>cratuFa del cuerpo, es decir, a 37 ^C, El calor de un día de 
serano a el ircsco de una despensa donde se guarda la harina son 
aspectos que deben entrar en la tcuacidni tal vea sea necesario el 
uso de agua más £ría o más c-alicnie para llegar aJ resultado final. 

^ E>cUr tenerte en cuenta que la lívadura se muere a temperaturas 
iupcríoícs a los 54 ®C. 

En los días que no existía la takíaccidn cencrai, la gente solía 
I llevar consigo la majsa a la cama. Hav algunos sitios menos 
I cxccnrnCOS para hacer leudar la masa durante el invierno: un 

i La alegría de elaborar pan 


cuarto de baño calido, un horno con el piloto encendido y colocar 
a la Cercanía —tiO demasiado- de un radiadon hogar o estufa 
Cuando deba hacer leudar la masa, escoja un recipiente de cristal 
o de plásríco; el metal conduce el calor en exceso y es posible que 
la masa; leude de manera despareja y que se seque en los lugares 
más próximos a la fuente de calor. Utilice h temperatura para 
eontroLi' el tiempo de horneado. Di.sminuya la remperaiura del 
agua y deje reiHusair la masa en un sitio fresco, si quiere hacer más 
lenro el proceso de leudado para que se ajuste a su esquema; la 
nevera/refrigerador es ideal para dejar leudar la masa durante todo 
d día ü la noche. No se olvide de dejar pasar un par de huras para 
qtie la ma.sa vueU'a a rcmpcracura imbíenre (eÁiíf p. ^0). 


La elaboración dd pan produce orros rnilagrus interesantes. 

F.l Amasado lento y rítmico es terapeutito, ya que ayuda a la 
expansión de los pulmones y la caja roracíca, además alivia el 
estrés y las tensiones con suave efícada, Observ'e de qué manera 
d calor y la presión de sus manos hacen que la lex^aduia cobre 
vida y transforme unrt.s pocos ingícdienicíi comunes en una 


masa que crece. A rodos les encanta el aroma del pan 
mientras sc hace. I j fragancia a levadura de una masa que 
está leudando impregna la cocina; sólo puede ser superada 
por el delicioso aroma del pan cuando está en el horno. 
Disi rute del prrtce.ín de elaboración del pan ni rito como de 
los resultados. 


ÍNPLUENCIA DE LA ALTURA 

A diiiLijd.es jnaj.w« de 1.067 m la prcjíón aCitiü.íí;rÍ4a tü KjOf 

que la masa de pan kink- luJs dipidii'iieiKí que lo indicado en Ias recetas 
de este tibio. No es neeesíiTitt bacer ápi.is.t^ vn Li^ cautítLides de 
irvgrcdieateí, ptro esté atento a bi masa y no pemiita que <aiéTía mía qoe 
lo espedíisaslo. 

Los panes que leudan. denuuuidQ rápiJu no se JL-SAmábii bien. L-brj 
evirarlo, deje teudu La inaáa dos veces fí'éamt pp. .5C^.^17 Antes de darle 
forma. 

A alturas mayores de 9í4 m. aumenro la wmperatnta de horneaÜLí en 
3 5 [IsRí tempeniTLir-j adiLionoJ es neeerkiria pura avudar a que se íornie 
U corteza en bs p-Hmoras etapas del hnmeade» y para evitar 
qujC el gun aumenie de manera excesiva ducanre los 


ÉXITO F.N LA F.l ABO RACION DFt. PAN 

La regla de oro pata la medkiún de Loa ingredieittej pao harnear es 
losfuítaif iknipfií «n üivlíi s¡í.(^nia dv tin.xlidsN y nun^a me/ebrío-í ni 
btkscar pquh'alendas. F.n «te libro se titiliia el sistema ménicjü decimal. 
Cuando se habla de cucharadas son. rasos: i cucharadira csptivali: a 3 
mi; 1 cucharada a 13 mi. lots huevos utilizados en las recetas del libro 
son gtanxies, a menos que se indique lo onnirano. Ibra la e1aboroLÍón 
dvi pan debe utilizarse siempre mantequilla/manteca sin sol, a ttienjos 
qtte se deternaine Lo conttario. 

Procure que todos los ingredientes utiliitodÍLis 
a rempurarura ambienn.*; crnclóre^e también 
de retirar con anLicipación los huevos, lo 
manrc'quilb y la leche de la 































Galería 

DE PANES 


N ESTA GALERÍA DE PANES SE DESClUBRE UN MUNDO L:iE 

POSIBILIDADES QUE HACEN HONOR A UN ALIMENTO 

verdaderamente universal, en países tan distintos como ITALIA, 

INDIA, MÉXICO Y FRANCIA, UNA COMIDA NO SE CONSIDERA COMO TAL 

SI EN ELLA NO EXISTE EL PAN, ABUNDAN LAS VARIEDADES DE TEXTURAS 

Y SABORES PARA DEFINIR ESTE COMPLETO ALIMENTO BÁSICO. AQUÍ SE 
ilustra una selección de panes tomados de algunas de LAS MÁS 

FAMOSAS TRADICIONES DE LA PANADERÍA. 


















-GALLRÍA DE PANES- 


Pan francés 




E l pan LSTÁ en el CÜRAZON miímo de la cradición culiharia francesa; incluso 

alguna veí Ik-gó a definir la condición social, Los ciega nces habí tan fes de la ciudad 
eran los únicos que podían adquirir las largas y estilizadas de pan blanco^ 

en tanto que lü$ tipos más rústicos, como el redondo pan de campo, eran alimentos 
básicos de los habiranres de la 7jonas rurales. Hoy, sin embargo, estas panes 
fermentados de estilo rural han capturado la imaginación de los maestros de 
panadería contemporáneos, desde 
Nueva York hasta dbkío. 


ouronne 
(R<?s<:a) 

A lüCpUilo, l&s 
maestfoí íie 
p^njuJcría fraiimís 
tíc-jFan hurv'^b Je j«iTi 

pjr4 .tarisLicte Líl neocsidádes de 
el ¡«nt'K. £t Jk^up’n'!' t^'ntr;il í.lt‘ 
este pan íaLÍlini iu tii íí 

biaw cvmo $i se iraan de h cotí de 
la. cnmjwa. A h vpj de at |>rát-t¡i», 

lErma dfl P-IJJ «juililvrj prfhpfirdtiií 
di: cür[t.‘:/.ii y migs. 
rtf /I. üS- 


Pain pr srjGT.F {Pan Campesino) 

' 14 l>jincÍ4i, «I pan Je ceiiKj^o úriginario djc bs hí^úiicí 
■ monr^áosu de lew Éirincci^ y lew Víwguj. vrzi ti [xm ntáv 
- . 'c4>r;jLnEv. Hyy o Iwurntr que ií ijO'S íA tdí íív-'iícnii 

de Pjris, íürradü en rCMÍ4Ísw fiiüs y.^m unn: ^in-erwsji tap,i ■ilf 
mancLvqüilla para .icomfMtijí a las o$[taír Ütffia etj ¡t. 93. 


PlSTOÉETS 


y £[Oü pajiccíLLcs de Ebrmas un >::4rac[crw[k43 son rradiciojiJes 
f'T tn Bi^gica y el netresre de rranda, tiitndt son :i-n ¡do^ 


Ltn man|areji d dísayuim det dominga. La Upica hend|4^iTa 
en la p;iTTir supertti-r del pantííiiito se iejli?'j faeítiriL-nie u>n d rtiingii 
de LiCLi cuchara de maderj. üfí'fín ca p. ^9- 


MAtSTHO Ot El\NADERla 
FEAXrii.S r>tJ. SEOT.O XVIH 
.AMASA E.N UNA AKI ESA 
rjf. 
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-PAN FRANCfiS- 


Fain de cami‘ac;?^e 


Foucasse (Hocaza) 



Baguette 


(Pan redondo/de campo) 

% ' ' laborado en coda Francia de ¡iicnntabL's FL'prh ia<L y tacnafti k>., 
" i el pan rtxlondo v.iría según la y xarnbfffi <1 niafHfO 

-* de panaderÍA. Todos ellos [iencjT cofEoaü griies-a y ci&eüra 
espi>1vc»rojdagenoffujmenco con harinji lo qt>e leda $n 
f iracíerisrico aspccio bicolor. Rfírki ín p. 55- 


■ noven ¡ene de Limonsin, una zona 
í - rural en el ceníxo de Er,anciaH esie pan 
A. rrenz^ido es una lorma muy familiar. 
Ei uji pan nlu>' retonocido par otpenos en 
panadería que saloran tanto la cone7.a como 

Ja miga. Ratui tu p, 55. 


A unque es uno de los 15 poscres tradicionales de la 
rúavídaJ pT(!ívicn7a], lioy en día es posible comprar 
este pin dut^rte codo d aiiO. Lita pieza, decnraciva. 
eti rorEui de rama í;í¡ un l^an anomiti^.ido y enriquecido con 
aceite de oliva. A mentido- se aAiden a b misa de pin 
siilynritanECS adkiniiak-s, mirnofiNriTiu Ircsco, 

anclioa picada o cebollas caramelizadas, 
siendo iodos Enuy ^i;e|>i^do.s. 
íitctia cfl fí. í 49 - 


a corteza crujiente y 
dorada y el interiur 
- l igero y tierno son 
tos rasi^o!. dncieristJcoí 
dt ctíe muEsdtalrnefittf 
CH^jiocido pan 
irarjiE^innal, Dn 
franceses dicen que 
es mejor üimprjr 
dos panes a la vtí. j*» 
que uno eIc elltis nunca 
llega entero a la cw- 

Rtífíti eit p. 75 ; 
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-GALERfA DE PANES- 


Pan italiano 



Panadería veneciana 
DEL yCLD X \7 


KA MESA ÍTAEIANA nn e5.tá completa sin el pan. Las pinturas renaceri[ i stas 
mtiestran mesas: adornadas con cesras de pan recién horneadloi hoy día esta 
atraciiva imagen sigue siendo corriente. Cada región de Italia tiene su propio 
estilo de elaboración de] pan. La comida dcl norte de Italia es esquisita y sus ingredientes 
refiejati la riqueza histórica de esta zona. Allí se hacen panes ligeros y delicados. La coimida 
del sur de Italia es la de la gente más humilde; en esta zona un delicioso pan relleno con 
queso y verduras sirve por sí solo como una comida completa. 



ST RUMBO [.i 


5 CHIACCIATA COX L’UVA 


:;ic traid.¡cionaJ pan lascano ic hace par^i b 

. ^n^ndimia. St; rdkni i.fjn de uva de la c-osccka 

remojadis en lino, y se dccorj con siv^as df la 
«ractin. Ríííta en p. í 09. 


rt sre pan dd íur de- Eralía rdlína moftíjiídla, 
*- i hierbas frescas y chflüoras/ccbollitiis aztilcs, Dura»» 
-/ct hornníido. ístt íuculenro rellflin apaiece por las 
hendiduras que se hícen en la «ftcía del pan. De súif su 
Piombrei recuerda a la isla vnlgjnica siiuadj frenre a las 
cosus de Sicilia. Jíeemi en p. JÚó. 
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-PAN ITALIANO 




N MARINO 


" nriqucfidíj cftii. de 011^*31 >' hue^'o. 

iiKTusrjdo de pasis -de u^'íi y jironuiiudo con 
— lomcnj frtseo, ti cortjún ver ej[e delkiíMO psn 



Grissini (GRISINES) 


de lá eludid de 
I Tunn, «Eos crujienivj 
biiEúRS de pan pueden 

haceKe Eíifi delgütdós COm<» un 

O E3n g^uejos como un puro. Las 
iic 3 (Uiidns ^‘iirran 
d«de W iimplí 
íiü gruesa hiíLSTa 
[as Hierba^ 
sfcíideiu 
elección. Ratm 
en jf. SO- 




r: ^ iicpón de Toscaiiii csij siempre pfcsenie en la 

” dd desiyuno. RfCfta enp. / /5. 


ClABATTA 

C jraciensrico de U 
región Lcallajia de 
Emilia Romngna, 
cree pan se elabora ahora en Eodo 
ct mundo. 5c creo como un pan 
ligero de enrura esponjosa para 
acompañar los deliciosos plaios de pascas y 
carnes de ta región. íifcfía ítt p. 90. 
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-GALERÍA DE PANES- 


Pan inglés 



Día rJE HOBN!L 4 L >0 DLL 


‘ UALQUEER^ Sl^A lA FQILMA, é pan lípícu de bs Idai Ibitátucas tiene una miga siiavT 
y cierna, y la corte/i es máü blanda que crujiente^ frecuenten^enrc cubierta 
gcnerosamenie de harina. A lo largo de los siglos, los británicos han demostrado una 
infalible preferencia por los panes hechos con harina blanca de trigo, Histoncamente, el pan 
blanco de harina en llor sólo podía verse en la.s menas de los señores feudales. Existían gremios 
separados para los maestros panaderos que hacían pan blanco y los que hacían pan moreno; 
el dicho “conocer el color del pan que comes" implicaba saber la posición social de la j>crsona. 



üN LIN rUfellT.O l>;Gl.fLS 
ntL SHM-tl XDÍ 




í l.ACl r.ADO L-iV! 


-í*í:4^r 


•- ■?a ¿Líí «tí I?4n Liífis y con L-ycip“. ítfl «írK-a cnkfLcnic y húj^ 
ligcf-i V Tk-Riii. Si: uLsUza spí2 y Etthc-cn [icirTrs ígiialts. Oc íoniia 
T 3 pk 3 ír»«íte bTtWflici. d psn <;iJn pivIuii^ííS cótt« i:fítiEVtTN3.kí 4*- 
o 'tioiít^í-' díicinK d hiiíaeídi k 76 


Victo RIAN 
MlLK ftRHAD 
(Pan uactéaé>o) 


■y ji leche e? uil 

I i (i^rntiJiente 

jt_j~Etnpanani¡í ín iruch&s 

de I™ jsunes ingleíiT'- H uih> 
Óe Secbc c-ii lug;i r dt SgM^ 
jhbnJj cancw la comen 
Ij cortcíJ- Este jija rienc 
'.atura, jreTcioptfliida y su 
4,nr(t3a es <iora.il j }' üw- 
Su fi.irma algit Cíton-iJa es 
Típica de ios origLcuiei, 
de Ea ¿p <>(3 
vicioruna. Ret^M 
r/t p. 76 . 


■¥ í^- ■- 
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-'PAN INGLÉS- 


COTTAGh LüAF 

(Brioctir grandh í:om cal^lza) 

■ >•... 



X i.RY Ti^ Loaf 

. DE MOLDE MAI.TP.ADO) 


I iTijImcto harneado en molde $e hítee con utu 
j^Mobiiueidn de hiiriiiíu de crigL» y Je uünrcne 

granos malreados. Ef el agxcgjado mi£ recicticc a líi 
de panes de las Islas Británicas; su. .dlxtr ligeramente dulce 
^ toque a Tiue?^ y su textura húmeda hacen de este pan el 
~ tinto de los niños CoñiO de los adiüios. Ñffíjs ea p. 73- 


E í m. es la forma más caiaciLTÍsrica de kü piiiCS ¡ngk-sts: se hace 
Cúfocattdrh un pequeño bolkh ledniidi d^ m^sA encima de oím 
^ más grande. j'\mbos se unen por medio dc Uftó ipupntiSHÍ-n 
profunda Lrad itátmal menre hecha con el útdo dd maestro pánadeio^ 
/Íficiríií ert 73 . 


V'r^' 




ÍECILUOS 

ESCOCESliS) 

icos panecillos son blandos y 
plaeiusL .se haCAí Cu loda 
Jf, Bníliña, aunque están 

sobre nnJu iwjtÍAdoí MU Escocia. 

,jr<' En esa regiditr tfid.id0n3lrTn.mte forman 
pane del desayuno y son cojiocLdos como 
los: hfilfos de l.t mañana. e^r p. 77. 


Soda Bread 
(Pan casero Tiro 
iRlAMDTtS) 


¡T '■ sre ilUcid^ dc ludtts los días 
. se “ntofUca* tradicionaljneuie en 
:.. Jun cszíf de hlCrcO fundido puestn 
en el tocoldn de una chlmcjiea. 
llene la rerttnra di un pastel^norra y se 
elabwra sin kvaduf^. por lo tanto, 
mejor consumirlo el miíiUO día en que 
es horneado. íí^vm eft p, l4l. 











-GALERIA DE PANES- 


Pan europeo 



OS PANES ElUft.OPF.OS St dividen eii dos cutegoríis: los suculentos panes de 
campo t]ue se coi^siimen^ todos los días y los panes más ligeros, ricos y refinados, 
que se reservan para íiestas y cclebraciunes. Los tradltioníücs panes de campo 
rara vez se elaboraron solanience con harina de trigo, sino que rambién incorporaban 
algún elemento bi.sico de la región: c! centeno en Alemania^ el maí/. en Portugal, 
las patata.s/pa[>as en Hungría. La harina de trigo era un producto costoso y preciado 
y estos agregados aumentaban el valor nutrición al dd pan europeo de todos los días. 



PAl^AtínUÍA Al .r.MANA 
OKI. ilÜL.O SJX 


PUl T A (COftOKA TftFMZADA) 


5T.T cinron,! de pin de colnr iraniniEÍzada 

c4n c4rdinK>mo is el ErjiíLci^JiiitL pin. navideño 
de llnhrKtin. Anri^iarnt^nfe. sólo era visto 
eñ dcajioneí lesíoas pero Lihora e$ djborjJú 
y «iiiMitni^kT ti ij rjFinr tínlo el jño. RffríiJ rfi /r. /.íft 


L.andbrot 

IP\K DE 
CENTENO) 


r l-jionibíí jJemiri dé 

tsEc i;cLLÍ.ÍH;nr<- [■kiii 

-- «de cen [cno 
hfefilrnA'fltc .sigpíifit.:;! "[un 

de- k cierej”- Eí iini? de los 

pcíCi^iN pancT. (pie >L‘ 

ekbani eo [lkLi 
A kfnink; utiii rdrLV.a 
en este país de 
lanías legiones, que 
se iacia de contar 
con 400 clafiis 
diteieDtes de f»¡in. 
íintrto í7t 92, 


IS 











PAN EUROPEO 


Broa (Pan de maíz) 


AN PE patatas húngaro 


O ngliiárin de pfúv]jKÍíi 
d? Miño en d nnrre 
de Porcug^k cs4e pan 
de mati se oonsume: ahora en hkIo el 
país. En. PojTLi^al, d maíz 
crece profiLtarnenur y 
es utUizaido en 



n; Hungría, 1as pacaCaí^píipai; w" w« alimento 
hisioQ. Esie pao tradicicínal ineorpora Isi parata 

_'parii dar majmr ttutttedad at pan >' hacerÉo 

noiritívo. Esd. Ügcrimente oondimennd? 

“ semillas de jlcarasca. J^ítfü en ji, /(ÍJ. 


TouehoS p>]a!.Oí 
típicos. AvetW 
pí? p, 7S. 






riiR.OT (PAN CON 
AMAPOLA Y SESAMO) 

■ • . ... .. . .i.. 

invitados piu.-den Servirse Su^oi esur ddicióSO parí aJcmin 
con sernÜJas de Amapola y .sísimo. Resulta perfo;;» como 
«¡ntns para la mtsa de urr hufé. íieietti fit p, i20- 
















-GALERÍA DE PANES- 


Pan norteamericano 



OS rJtíNEKí JS Y cx>i.t>N(:?s que se asentaron en América llevarüji consigo las 
tradiciones dc panadería de sns países de origen y las adaptaroi^ a las condiciones 
más rústicas de vida de su nuevo hogar Dejaron de lado el sisterna comunitario de 
horneado de pan que había esiisrido en Europa desde la Edad Media, y establecieron una 
impürEanii; tradición de horneado casero que e^íiste aún hoy. Estados Unidos es íanioso 
por sus exclusivas masas de pan fermentadas y por los panes de cocción fápida> que se 



COEOríO PAWAOKHO 
Ott, SRÜJCJ X\'][| 


hacen :sin el uso de las tradicionales^ levaduras 


San Erakclíco Sourdough (Pan 

hl£RM£NTADt3 DE SAN ERANCTSCO) 

íKt íiTigtms de; «.te pan h; nrmonian i ía época de la fiebre deJ 
4r0 eo CaLLÍOrjljA. Leu bu^cadon;^ Je oní Itrvjbin can^ign un;i 
cfK'.Hla du hnir¡n;9 ngu.i que gujid^iban en un paquete atjado 
a b dniura; nieieb E'erttLejn^lxi y producía la Il-vjJum de 
este pon y Je fuerte saber amaqpo'. Üeíviti ew S&. 








.:,fc -v--.. 






m' ‘ 

- V ., 






las» naisvyM 




















- 


wm ...: 
íf ;r 




•í» 






«feííjí- 


; ,4-í^ 




f 




Parker HoüSe Rülis 






(Bollos de Parker Hous 


FaN T.-\NS .(PA!<:UFljTOS 
DE MANTEQUTIT A) 

rigjnariiK de Nuev^ rusJarcira. Ciros 
p^uiecillos de lajttasíi tambíéji se conoceii 
_ -- enmo panes Je suerQ. Su rexnira ej ti^ra 
espon ¡usa; Idcd pan arcHi9i|]añar un suculenta 
-■yroííaduj o una carne asada. Jifcftjinp. I 2 i. 




MlL'>^ suaves panci M'in b b^c dc b CCtlxáel™ 
f'H dúmin^o en todo Lita Je* Unidos. Es[ 1 í 
3i —.^eKcJuíiva. lúe traída y fwj^itibriüdj en el hotel piftcéf • 
Houíe de Boscon a' fines dd á^o Jíix. fífceta e* /. / J S. 
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IN'NAMON RAÍSTN BRFAD (PAN 
ICON PASAS OF UVA Y CANFLA) 

nriquecido con Ic^hr y sabcTÍiack» con unj «rpirjl 
[U.SJ& de uvj, ciic pd.li ct ravorún cji d desayuno 
f noríCiamcrLcano. Se sir^c [OEcado y con un poco cíe 
ncquilla/nidTiii.'ca yaiiiicarC^in Cartela. DcipiCrCa iú$ ^ 
Ibices [tecuendos Je ta inKinria. Rfffifí m írt p. ¡23. 


^ ií-'í'. f.í'■.'Jí.'j ¡.‘/9 ., . 

kr r ” mrx ■ ’^ÍV, 




CORN STlCKS 
(Mazorcas/CHOCLOS/ 

íiLOTFS) 

L eus primeros colon i zade fe? 

UEÍlJzab-jit_uiia pt'sada Mirr^fn para , 
cocer el pin cir maíz sobre el 
Ko{^ar. Aquí, la ineicLa rJpiJa Jl- pan ^ 
hornea en im molde de hirmo ünidJJo 
con Itutni de pequeñas niaann::^^/ 
chodoc/elrttL^. Arrfíj en p. J 42 . 


-PAN NORTEAMERICANO- 
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-GA [T RÍA DE PANES- 


Pan de Oriente Medio 



LiVü Of>MlI>AÍ OeiiENTT 
MEDIO yItMERF. rNiT'I.UVtN 
PAÍM 


L a importancia del pan en el Oriente Medio no es e>cagcrada. En el mundo 
árabe* el pan se referencia como regalo de Dios y proveedor de la vida misma. 

' El honor se declara con el juramento “juro sobre el pan de mi familia decir la 
verdad’^; la satislácción se expresa con el dicho "su jarra de agua está llena y su pan 
amasado”. El pan esrá presente en rodas ías comidas, desde el más sencillo refrigerio 
hasta el banquete más lujoso y* por cierto, toma el lugar de los cubiertos en roda la 
región. El pan más común es el plano* con una cavidad hueca en su interior, ideal para 
rellenar con ensaladas, carnes asadas o cualquier otra esquisita preparación regional. 


Lavash 



c ditc C|iit KfC part & 
oii^jiaria Arm^nij, sin 
'--A embargo rambiin íc COíVtumv 
tíbíiTiu. Turejuia ji'Siria. 
cípéMf de un papi;L cocina 
[fadicirtnjIrntnSc- era mi honni 
granule .fi] lilyrC llamadu 
iunfliír. Íiiífetd ítt fi. IM- 


SÍ 5 ÍÍ-' 




-'.'-ViíVt.'jÍ 


El DE 




ecüJiCHCtJh rn.-n' sris CajaCCETÍíliras eswiojí. de concti <toradí 
y ;$^lprcado con S^nlillj-S dc.ar.ifiuer^. tOs niusulntorieí prupr 

la trjdiii;ti;hri.Al cdcbjl^^ióin dcL Ramadán, cuah,dlo c^Voando 
bisanimplf el-Ayu4u> ajj. En Lugoi descinillo^ iJt . 

aian’UeJa. se pucde'Jcx^Bf CÓn seilHllas dé hmu¡o..ílTf?'fi fvp. I3Z 

,, -.. ^ . .-.'í'í' 


: b\ \ ■ tr>%- - 

k 1 . L . 1 ■ 




■ .Í5- 


jP fm 




















-PAN DF. ORIENTE MEDlO- 


B A H 13 A K1 


sit cfujkinc V li|]Cfo jHin periji se sirve 
p»nci[:Mlm>;nr? íun el s 1 «ííj%in.s> tn Irin* LiilwtrMs Jl- 
_ ‘ ^cicSii V JiierbuLS frcscLU. Cuuidig en su prepjríidóni 
Vi urili^A leche en ki^r de ¡i^Ltu y se e^pi>1vÉ)re-j eui] JZLkrjr 
4.-11 9ugur de sejiiilljis. c9 pan se [jransformA en uhj predjtli 
go9í?sin4i pura Itw niñiM HitenJjda ihinnal RtctUi m p. 13^ 


Pain Tunisíln (Pan tunecino) 


V tknu y cttetcej cíniltiit-c. csie p 4 n se tu.ee 
« ft con (urina de sémola. I sémsda jw prinlitiú; 

j partir del rtigíii dtíto. un íIíutíhio bísieo 
en el noríí de Afrka, qoe «r empEca ampIyimtiiTe 

en düborociñn de pan y pana hacer un 

llamaLks 4:ii.si:ü.s. 

ítecíiii m p. Í33- 


PltTA... 

. P AN '-"tRABF'X 

c'ráíi dciun' pan ■tíattcto 
Ju fyrmá rwabda 
ú redúnda y R 

Sí,- j;;iniM3 mt én hida la «e^ón. 

oriehnai det Medicerriijieo, 

ib'ji'idc laioliisti ^iiigciudiii 

por et nombR ánibe dé kímh^ 
■jfejnw fu p. i 34, 








-GALERÍA DE PANES- 


Pan para las fiestas 




pREPAHAnrtM líJit. PAX PARA 
ITNA F7rA [A DEL Siíü.n XVtl 


PANETTONf. 

Pan dulc:e) 

Stf f iqiitii (0 y Júr^dp pan 
' " ' Oriíiinarip dc Milán IIl-ví 
Cf sil inccrtíVT higus s«oí 
de Lsíniini y pJ5.Tí, y «stá 
ddiudpnit-nfe perrumadu ton 
cáscatTi cúftcj. Se dJü.- iu fuimj 
abrnnedadj recuerda l« cúpulas 
de las !gleíi« de su Lombirdía 
natal. Es [fuJiciúnal diíírutar 
dd pan.«rpne/pan dulcv diiianie 
U SaT-idaJ. Htceifí tfi fi. /5S. 


A C:OSl UMBHh DE HORNEAR panes cspecialtís en ocasión cte celebración es 
) fiestas rieh|^iosas v'iene desde la artcigüeclad, A diferencia de los panes 
- ^ simples y nutritivos —el tradiciona] “pan de cada día”—, por lo general 
ios panes para las hestas emplean ingredientes más caros y apreciados, como 
maniequilU, huevos, especias, aromatizantes, frutas secas y frutas confitadas, 

Estos^panes festivos tienen formas tradicionales con significados simbóÜeos 
especiales. Hoy en día, algunos de dios se venden normalmente 
durante todo et año. 


Pan de Muerto 

A roniJiiTítíto ton narinja y de an> 

Ésn: pan dultie se pr<|>jtKL «n jMí?xIh :,3 para 
Dja dt Todcf: tL>s írlucfrofli, dundo Isií 
tiunilias [■ctucfiJan a ius senes quirridus v[sj uindo Sui 
nujiilüis «JI3 oifTiendb( de flores y Cúrtiida. íiec^ia m p. 132. ‘ 
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-PAN PARA LAS FIES TAS- 

V. 

^ 


BOLO'RFT (RaSCON DE RF.YFS) 


Chali ,\H (Pan judío) 


i [lunzíi cí 1 j fornia mjj conoífda de íste pan 

dorxto que come tJi d Jinlío. A<]uí, 

se niuesira err de quQ üa 

-DoniÉnuLiijid; se prepara puia ix^leLtr-jr 
el año nurvu judi?» d R<Hh 
Hastianali. Rixeni ftt 
}%0. 


1 ' n el sur de Fjirop.in los panes y pasretes/coms 

Jutees si>n íradieJuiialeS párá fetebrar Ea bpüaiiía, 
el 6 de enero,. Este “Pastd de Reyes" rkamenn; 
dL-airadu. (arigjiiarLti de ["artul^, íifnt>o]i¿a. Cún $u 

forma las üOTon:Ls de los Tres Rtve^ (¡uc 

Mgúi) iU !e>'fnda iisiraran al niAo 
iil Cite día. Üfívia e« &. I$4- 


25 














Lo ESENCIAL 
EN PANADERIA 


L OS JNGRÜDIENTES RÁSlClOS DEL PAN SON HARINA, AGUA Y LEVADURA. 

CUANDO ÉSTOS SE COMBINAN, CON LA A^TJDA DE LAS MANOS, 

ALGUNOS UTENSILIOS BÁSICOS Y UN HORNO A TEMPERATURA ADEC’UADA, 

PUEDEN TRANSFORMARSE EN UN PAN CALIENTE Y FRAC;ANTE. 

LOS ELEMENTOS QUE SE íLUSTRAN EN ESTA SECCIÓN PONEN DE RELIEW LA 
NATURALEZA DEL PAN: UNOS POCOS INGREDIENTES SENCILLOS REALZADOS POR ENCIMA 

DH SUS HUMILDES ORfGENES PARA DAR LUCHARA UN MILAGRO COTIDIANO. 























-LO tSF.NClAL EN PANADERÍA- 



Harina de trigo 


A HARINA ES UN INGÍÍj¿L> 3 JbN I JL 
imiTrcjííindiblc en lados im panes. Sin 
-í‘lLigar a dudas, la harina Je trigo es la 
í ^ ' más comúrt iitiliicíida para la elaboración Jel pan. 

f El grano de trigo consta de tres parres: el salvado, el 
germen y el endospermo. El salvado de trigo es la 
ciscara c[ue encierra d grano, en tanio que el nutritivo 
germen de trigo es la semilla de la futura planta. 

El proceso de molienda 


El eiidospermoj parte interior del grano, está lleno de 
almidón y proteína. Este alto contenido proteico Hace 
del trigo un ingrediente ideal para ia elaboración del 
pan. Cuando se trabaja la masa, la proteína de b 
harina se transforma en gluten, sustancia elástica que 
absorbe el dióxido de carbono gaseoso liberado por d 
agente leudante, y hace que la masa aumente de 
tamaño. 





Planta de trjgo 

Céjjíí'/míÍo íw JitrfHa de phurJi, e¡ rrí^ 4/ Ht^íhín 
diwuinteme del Ítírnpv. At^vi ¡e ífirrr'prarfw ioí gniíiei y 
UmpiaH íttHes de cmueHsur eipmeent de fHi?ltefUÍ 3 , 


se 


T 





Li.ui’iak ül i kk;o 

Lieipiiéí de penar por uuei serie de 
íwíf/fiffí j miSwr Im gentm de rrigy 
ft'ííí.íf perfeetismenie iimpior. 


Suciedad t LVu'UKEyAs 
Ames de pvoetdee ü Iü mulitnda 
del grano, se qniíon y deiechiiH ¿a 
sueiediíd y lús impurezas. 



ENDOSI'ÉRMÜ 

Cuatrú Jieegpí de rodiftés Ilarneidos “tritunidúrei " 
itlrrtfT el grane) para dejar aí desesihierto Li seeciátj 
hiattcA y harinosa o endospermo. 


ftr.DLrCCIÚN DEL 
ENWSPTRMO 
Hasía !2 juegos de “rodillos 
redtiCtom'' eonilnáan la 
molietida del eisdospentso. 



OiStARA nt' TRltaj 
fji eapa ex-terior del 
jlputii? triturada se 
eihíiina en erihas. 


i 


CRIBADO DEL I RICO 
Después de la eriba, el 
endospermo molido tiene la 
textura de un poisv fino. 


-W 





Harina 


la iñba y la tnalienda 
continsian hasta í^ue se obtiene 
el tipa de hañna desfada. 



2S 


CON'I LNÍDO PROTEICO DEL TRIGO 
El rrigiu se clasifica en varios lipos segi'in h “tltintro" dd 
granu. lii:tu ri^laiCLuna ion él CunleniJo procdco dú los 
gránus de irigo. A mayor rama ño dd cndosiKrmn, majinres 
d porcenraje de proteínit cOnCCnida Cu h Harina molida, (^uí 
}.H.Tmiie lj rorinacíún de §;lurcn con facilidad cuando es 
cmpIcMla pra Kaccr j^an. 































-HARINA DF. TRIGO- 




TlPOS DE HARINA DE TRIGO 


£«JUNA CÜMÚN/rOHRII-MTE 

C- Mi díff wíTrfdÍj rf ptftí ir 

rrifzcitifído trigí dura y hlsads. Putdf 
mm¡ 9 ¿etTSf para la ííuíftfrtináa dr pan y paílfífí 
jp^ .‘óuñme meuar ntmidaá dt pTOteina y gluirn 
hanniu mdi fifértn t^ur ff fraítu púra iu 
^-iOKTt^ón dí(piiu. 


Harina i>í- 'i rtííO iNi'EtiRAi. 

Htciui fún rlgrano dr srigs fHKfO. ma harífia 
produce un pan df túbar mdí iuteiua. tndi 
NUtritiw. iíiinefiie más dtnia qut el de han na 
tvmiiri. ÍM Httfyar títaúdad de ssiisada impide 
el creánitentó de la ¡utusi. 


HaRIÍ^A Üt rUFRZA 

TumblrTt cofíocidít fama I^tínu de panifteaeióíí^ 
esta harituí ie ahiiesse de ía sualien^ de trigp dum 
f^Ue posee mayar propsrrsón de giutCfs ifUe L hanmi 
comüft. Este asegura utas tnara elástica y más 
ligera. 


&ÍARÍNA DE S£MC>!-A CÍRUEJÍA 
.tiarfua de cúmUieíSíia arenosa ahtenida de la 
^aiienda del endasptrmú del trigp duro. <^ue es 
de las variedades más mistemes de trí^. 
P^^de emplearse ett eombinaaén con fiarina para 
Murer pan. 


SI-MOLA l-INA O HARINA DE J RICO DURO 
También canoeida corno sémola dt grano duro, esta 
harina con alta contmfí^ de g^rttess se obtiene del 
endospermo del trigo duro y se mttele para producir 
srm harina fina ^ae muluí ideal para la 
elahoracián de!pan. 


H.'V¡RJNA M.ALTJÍAOA 

Comhtnáeién de harina irste^ah de triga candeal y 
de eenteno rnetcladas con gmuoi blandos malteodos, 
£f una harina cjsieprodsae un pan con textura de 
sabor dulce y un toque a nuez. Es sena, har/m may 
difimdida pra Fíz la elahoracrón del p^Hi 



‘HUUNA t>F. T|tK;0 MARBOn 

..^sinén dansada Isariisa de trigo. eoacUne la 

parte del germen de! grano de triga, pero se le 
• aunado a^o de sainado- Produce sen pan más 
mrn que la harina integral qsie se hace COn e! 

. — u} entero. 


Mezcla df 

Ij cxjKriinrriif^cLDn con (jh^inciz: 
tíímbtlOACitiPus. de harinas iJe v de oxras 
harina» permitv al parudierit cjsífo crear peines 
de totruraí. íshi'ircs y colore» tipccialts. Fl 
sccrcio de ia niCicla sarisfacijü-rjj de hirijia.'i es eí 
equilibrio. 

C..(insulte [a sclccciún <tc orras harina.^ efl pp. 30 
íi; 31 >■ sija ba jjisrrucctPncs (jue se dan a 
conctouación para ohrener loí mejores 
restiltadííN ctrando dcicc mrtctir harinas; 

Cualquier mCíCla debe tener una parió de 
harina Je rrigp, ti canieiiíJo preíreico de esta 
harina permire el dcurneilEo Je3 glxjíen. 
demento esenLi;)] para que el pan [íueda leudai 

bien. 


HARINAS 

DtB Ttreio» Je harina de Fuecia combinado^: 
con un tercio de otra biarioa que ikf i*a de tíi^i 
le daai al parí un vqJum.cn y temilra dpiímqs. 

A mayor proporción de otra harina que no sea 
Je trigo, más proouiiciadtj sera d eférto en d 
Klbor y la textura del pin. 

Si se swmenra Ja propitelóii de orra harina que 
no sea de trigo, la masj erecetJ má.s 
lentamente. Jando por resntcado uin pan mis 
denso. 

[as disiintaí hlrinas absortK-n agua a distinta 
esoala- Taniíte bí harinas juniii-s para asegurar 
tlrta distribución uniJomic antes de añadir el 
Irquido. 


I 
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-LO LSENCíAi: EN PANADERÍA 


Otras harinas 


URAKTE SÍGI OS SE HAK MOLIDO Y 
EMPLEADO DlSl iN I OS t:RANOS y raíces secas 
para hacer pan. La mayoría de las harinas, 
prov ienen de Ja moJieiida de los cereales en forma de 
grano e incluyen aquéllas hechas de cenrenot 
avena, cebada y maíz. seniiJIas varían 
en Forma y [amaño, pero Eoiia.s tienen una 
esrrucrura similar a la del grano de irigo, y la 
molienda es similar. Escás harinas producen 


panes de sabores, texturas y valores nutrición a les 
diferentes. Para producir panes de buen volumen, se 
prefiere la harina de trigo con aho contenido de gluten. 
Las harinas con bajo contenido de gluten y sin gluten 
deben mezclarse con por lo menos 50 por ciento de 
harina de rrigo para que el pan aumente adecuadajiienre 
de vül Limen, aunque el agregado de sólo unas pocas 
cucharadas de alguna de esa.s harinas intensificará el 
sabor del pan. 



Principales granos de cereal 


nt Clí-S-Tf Vrt 


CKNrt-No 

Producía de la. mfíltenda áe ÍJW 

inhibt ti dttanfiiia dtgiuttn, ¡nduiú una ptqutna tantidad 

mezeiada con iíariim dt rrrjv da a (uaiquier pan m 

iabtfT átidt}. La ijArina aituTa de centeno 
produce r/w íaifor Jiterie^ en íanio que ¿r haHna dt 
eenitnú ti mái tmvty páiida. 


CiRANO 



Avena 

La Aliena que Íia iido limpiada y a ¡a que le la quitado 
ta cAítam se tianM rfí.rwí Piondadalurroílada, La ftvtna 
pariida ei la aoena mondada que te ha corlado en dos a 
im irtuoí. La huritia tt produte a parfir ¿áf la üutnü 
mondada y no poiee gluten. Hnriquete el sabor del pan y 
te da buena ItUtUrtí, 


i-Tt., 





Cebada 

las lemillas de cebada sin el salvado se conocen 
tomo eebada ptriada y ít putdt tomer en süpoíy 
guifadoj- La harina de cebada se obtiene a partir 
de ia tebada perlada y tárete de ^ten. 

Me:jxlada con haHna dt mgo afiadr a» sabor 
dulzón y terroso. 


Maíz 



granoí secos dt maíz se mutlen tn tm 
texturas de harina di^erentess ^^uesa. 
medid (ikmtídít poltntal yfnd. Iaí ms 
son sin gluten y iitnen ei caracieristlco 
sabor del maíz. 






















^otras harinas^ 





L\ftlKA Dr ARROZ INT£GR,\L 
tenida de ia moiiendtl del grano de arroz 
legraL eíia harina no time gluten, kffzcktdn 
hañna de trigo, entttrthityf a dar al pan ana 
ium teca y un dake sabor a ntteZ, 


IlAÍÜSA DE PATATA/PAPA 
Esta harina sin gluten se Isace a partir de patatat 
(oeidas, deshidratadas y molidas. 1.a mapria se 
efnpka pant espesar; en fomi>inaeisín con otras 
Jrarinas, produce un pan de htimeda- 


Harína de garbanzos 

Ei st¡ía harina sin gluten íjue se obtiene de la 
molienda dtlgarbanza. El agregado de una pequeña 
pmpareién da un exquisito sabor a ¡os panes planos 
con leiftidura y a otros platos salados. 


ARINAS CON POCO GLUTEN Y SIN GLUTEN 

4 PERSONAS QUF. N< J TOLERW d 
ISO O d gluten pueden emplear 
feaio conrenido de gluten o sin gluten 
hacer pan. Sin dmbargo^ comtí es- el 
el responsable de dar elasticidad y 
a la masa, y de permitir ptie 
lEC de v-olumen* ItM panes elaborados 
¡dusi'tín’LenEe con las harinas pue se 
stran aquí y en la página anEcrior 
una leKEura densa, eit lamo que la 
se desmeiui^ con tacilidad. Cuantdo 
?«n empleadas en cortlbÉnación eon harina 
trigo, estas harinas contribusTcn a 
rnentar el vulor nutritivo y el sabor del 
\^éanse en p. 29 los conscjitM dade^s 
a mezclar harina de trigo con otras 


es?r 


Harina Dr. r.ít'.AS'DA 

Harina de trigo rica írt elementos nutritivos, de 
leve iábot a nuez, Ttene hijjs contenido degluren 
pero alto contenido profríeo; esto la hace un buen 
substituto de la harina de trigo ert la elaboraeién 
dei pan. para oifuetlos que no toleran el gluten. 




es£r 








Harina de mijo 

Esta Isarina tiene bajO cmrenido degluten., perú es 
mt^ rica en proteínas, vitaminas y inineraki, y tiene 
un catacteristicO sabor dulce. En la elaboración de 
pan se emplea ptñncipalmente en combinadén ron 
harina de trigo. 


Harina iie qutnua 

La quinsia contiene mdi protehia que csiaiqu¡er 
'iw semilla, además de los odso aniinodeislos 
esenciales. Carece de gluten; mezclada con 
>arina de trigo, es una rica Jitente de elcmentot 
ouctitivos para el pan. 


Harina de aiaF/. 

Utilizada principatmenie en la elaboración de 
panes anteneanos rápidos y sin levadura, esta 
bittitia sin ^uten Se puede mezclar con harina 
blanca para producir un pan de textura arenosa 
gnieta y con el dulce sabor del maíz. 


Harina de alforfón o trigo sarraceno 
Esta harina se obtiene de k molienda de semillas 
proicnientes de una pkma originaria de Rusia que 
no pertenece a la fitmilia del trigo, ya quc en realidad 
no posee gluten. Es de color marrén grisáceo y tiene 
un característico sabor amargo. 
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--LO F.SBNCIAL EN PANADERÍA- 


Ingredientes 


A LLAliORACIÓN DEL PAN requiere sólo algunos 
ingredienres sencillos, todos ellos tgualmenie 
-- importantes. Las le\'acluras hacen que la masa 
crezca n^ediantc la producción de burbujas que hinchan 
el gluten contenido en ella. Esto no es posible sin la 
presencia de líquido, que transforma la harina y la 

Levaduras 


]c%^ádura en una masa. FJ a'/.iicar ayuda al efecto 
leudante, en lanco que la sal lo inhibe. 

Otros ingredientes cnriquccedores, como la 
mantequilla, el aceite y los huevos, pemiiten al 
panadero v^aríar el sabor, la textura y el aspecto del 
pan. 


Levadura 

I.F.V,\e>ur.-\ es RI. Rr.EMtNTO empleado normalinctue para 
hacer leudar la mata en la elaboracióji deí f.’MH. Se trata de un 
organismo vivo que conviene en gases los azúcares naturales 
contenidos en Is harina, la levadura fresca se consigue por pedido 
en la sección panadería de Ja mavona de los superiuercados. Debe 
consumirse no más allá de dos días después de su Compra, ya que 
no se puede piédecir su grado de Ííestura.. la levadura seca y b 
instantánea son más Coñceplslradas y duran más; adquiera la 
lev'adura teniendo en cuenta su fecha de vencimiento. 


l.FVADURA,S QUÍMICAS 


Cuando se humedecen con líquido, el polvo de hornear 
el b¡carLx>nato de sodio producen inscantártcamentí burbujas, 
que acriian como la Jev'adüra en una masa de pan rápido. Ésco 
requiere que el pan sea horneado de inmediato. F,1 crémor 


tártaro se uitliza en 
coinhi Ilación con el 
bicarbonaro de 
sodio. 



Podio de horn ear 


_X'' 





BiCAftaoNAiio üL somo 



— 


CitrAIOtt TAft'JAfijÜ 





LfcvAiii'KA srcA 
Actiiviñ can íi^Nit ¡ihig 
mm de acudir ^ Li 

h¿lFÍW¿¡. 


IkVaDUM FRJi 5 t;A 
Dkueitvi en tihia 
antes de uñadle tt itl 
ífUTltltí. 


LJiVA!>UltA INÜíTANTANEa 
Esparza en la Imriiia; aeiíívla 
invadiendo líquida. 


Ll'VAr>UítA 5 QUÍMICAS 
Se emplean como agenin ¡endameí en las 
lecetas de í’dñfí (vénme ppr ¡38~M5). 


AGUA 

Líquida fufidamentat pata 
dii9k>er ¿í ¿fj.Wtf.rw y^roiST la 
ntíua de pan, 

N 


líquidos 


Leche 
Utilizada en 
lugar del agua, 
ptwdaff una 
nii¡^ tierna. 


El líquido es fundamentaJ en la eLD!lK>rac]ón del pan. Activa h 
levadura cuando tiene U temperatura adecuada, y da vida a la 
harina transformándola en masa, l^ra obrener un pan con miga 
más tierna, se puede reemplazar el agua con leche. 

El suero y el j’Ogur se pueden udllzar indisrEnramence para lograr 
un pan con textura esponjosa. Cuan Jo es jicctr,sarjo obtener la 

consistencia espedfreada en una 
receta se puede añadir más líquido. 




yoguh 

A Hade sahor áeido 
y lexinra fnimeda 
al pan. 


l 




Suero de leche 
Enedf ^bieneest ít/jwWí 
zumaljugB de limó» a la leelte 
deinata^deitremada 
(véase p. l^X 







































-INGREDIENTES- 










ALES 


>. lAL SE USA en h mayoría 
ios recetas tic pan para 
iiTolar la velocidad de 
mtación y para dar sabor, 
presencia de sal en la masa 
Üjc la fe rmen ración, lo cual 
írc el dcsarrono de gluten. 
íTfsultadu es un pan de miga 
@uble> de larga vida y de 

A-of sabor que los elaborados 
ciU. 

Sai. í:t)ftii.A/akLiESA 
tjpaniiía i&hrt uít p^tn sin h&mmt, 
produce un caleció ucahada. 


Sal fina 

Se dhueive bien yak uífjor 
pura hacer Li masa de parí. 


Azúcares 


El. A 7 .ÜCAR PUEDE ACELERAR el 
proceso de fermentadón de la masa 
de pan, ya que proporciona un 
alimento adición al al cultivo de 
levadura. Sin embargo, las levaduras 
modernas no necesiran adúcar pata 
comenzar el cultivo. El azúcar ya no 
es un ingrediente necesario en las 
recetas de pan, aunque es uriJizado 
para mejorar el 
sabor, la rexiura 
Y el color do 
la corteza. 


AZÜtj\R 

REnNADA/MOUDA 
La »m comhn pava la 
eíahoradón del pan 


NGREDIENTES ENRIQUECEDORES 


.A 5 CR.ASAS SON LOS PRINCÍPAÍ F 5 rNCmEDlEN l US 
iquecodorcií que, empleados en una receta de pan, 
>Ían el carácter de la masa resultante. La grasa 
npcmieabiliza el gluten, creando una barrera entre la 
la y la levadura, desacelerando la 
lentacjón y aumentando el tiempo 
císario para leudar. En una receta que 
quiera el agregado de mucha grasa, 
mgredienre o los ingredEenres 
iquecedores se incorporarán a 
masa después de que ésta leude i 
>r primera vez. En general, los 

íes hechos con enriquecedoréíi - 

de miga suave y tierna, y su 
ústencia será más parecida a la 
un pastcl/toria cuanto mayor 
la proporción de mantequilla y 
voí que se agreguen. Para la 

)ración de pan, seleccione __ 

iicameiiíe los enríquecedores de 

sefor calidad. -—- 

AcnTP.vr.oF.TAi. 

Utiiiee aii íiceiie íignú y ^ __ 

ttmtm. como e¡ de gítmol. 


Man-IT-QUILLA 

L^tilice sólo Tnariteqadla de crema de ¡eche 
iiit sai. cuando affTf^iíc a la mam de pan. 


EXTBAt.mO IIF MAMA 
Hecho de irigpr o cebada 
maiffüdit, íTfm'rf k 
finneiitación de ia 
Icívíduía. 


Melaza 

l)a al pan m sabor 
dulzórn levemente amar^ 
y m c&kr dorack osenra. 


miel 

La miel lújnida le derrile 
pei^'fameittc ctiandtf te 
utiliza para el pan. 


Acf.itf pe oliva 
Víilíce UN aceta de oliva depagancia 
Jrutaiy sabor cantctenjtico. 






















































-LO ESENCIAL EN PANADERÍA- 


Equipo 


E l equipo V lAS HERRAMIENTAS requeridos pin 
la elaboración dd pan son [an simples como los 
ingredientes utilizados. La lista de utensilios 
básicos necesarios para hacer la niayoría de los panes de 
este libro incluye una balanza de precisión^ una jarra de 
medida y cucharas para medir^ un bol grande de crísrah 
una cuchara dc madera» un paño de cocina/repasador^ 
placa? de hornear, un cuchillo filoso y un homo. B resto 

Mediciones 


de los deméntos que se muestran le asiidará a abordar 
técnicas adicionales y recetas especiales. Procure tener una 
superficie de trabajo amplía y limpia que le permíta 
moverse con comodidad; un mármol» una superficie de 
plástico o una mesa de madera es lo mejor. Aunque 
también es [xisible amasar directamente sobre la superficie 
de trabajo/mesada dc la cocina, evite hacerlo sobre una de 
azulejos, ya que la masa quedará pegada en las juntas. 


l’ANAl>HRÍA EMPIEZA con una 
buena medición de los ingredientes. 

Para obtener los mejores resultados, es 
imprescindible que ía proporción de los 
mismos sea la correcta. Cuando siga las 
instrucciones de una receta es im^xirtance 
que utilice un solo sistema de medición» ya 
sea el métrico decimal o el inglés. Estos 
sistemas no se pucxlcn intercambiar. 

Antes de usar una balanza verifique que 
la aguja esté en tero cuando ¿sta esté vacía. 

Cuando utilice una jarra de medida, si tuda sobre una 
superficie plana y agáchese hasta que la jarra esté aJ 
nivel de los ojos al ^'e^ter en ella el 


JAÍIM DE .MEDIDA 
Ufui j^irra cón ntñrrss 
ciaras fí ítífp^ff^wf Jvrm 


-H fc" 

"ir. 

n J E— 


i 



RAIAfJ 7 AS 

La t/afama de prechiéN es 
impreícsnáibU pam petar 
pequeñas cantidades. 



Cucharas 

fARA MEDIR 
Di titas tuehartít átht 
poner Ua in^edientes 
¡imtñ que estén rmat. 


Mezclar y leudar 

Esc:oja RECíPIKNTF.5 pe cristal o de plástico y 
cucharas de madera. L.os elementos dc metal producen 
una reacción cúe^ la levadura que da un sabor metáljco a la 
masa. Evite también los recipientes metálicos pata poner 
la masa a leudar» ya que conducen calor y hacen que la 
masa sc hinche demasiado rápido. Para e\árar que se 
forme una corteza seca en la masa cubra el recipiente con 
un pajiü dc cocina limpio mientras lo deja en reposo. 

BOLS UK ÍIftIS IAI. 

I^ermiita tener una t/ísíón nstal de 
masa y soportan un uso ¡Htemivo. 


Cuchara esp madera 

imprescindible para inee^clar 
harina y ievodura. 



Frasco DE CRisTAi. 

Ütdpara preparar y 
puardar pasta madre pam 
panes fe^mtadní (idéate 

p. 43), 



PAÍÍOS DE 

COCINA/REPASADO RES 
Vtiliceíos para cubrir ía masa 
mienma reposa pam leudar 
y para tnmlver panes de caneza 
suave Cuando salen calientes 
del berno. 
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-EQUIPO- 




Otras herramientas Otiles 


Clittf.r 
Sirve p^ra mrtivür 
U fufvrfiíir ¿/í ¿1 ^ 

mura ya leudada ■ 
atitfi dei ifarnead^ í : 
(véase p. 62). 


Raspador dé ^tASA 

í Af tmpadsr jlexihie de píAítica n 
ideal para ífuitar la mam pegada. 


Pincel para masa 
ü» plaeel de cerdas, es 
te mejor para aplicar 
glateadety hams. 


TijrKA 

tji tijera de cecina 
te puede uüUzar 
para hacer cortes 
decenífíp&í en la 
masa (véase p. 62). 


TéEMÓMÉTRO 
DE LECTURA 

instantAnfa 


Práctico para comprobar k 
JKSTLitHE [JE iemperatura dei apUct Cuando ie lji¡ catador de acero inoxidable 

LTJíMrtMF.TTKJ prepara la levadura (véase p 4 fX es ¡o mejor para ¡amigar juntas 

ítariíias distintas. 



RODILLOS 
Los rodidosfpaios de 
amasar de madera 
son tos mejores para 
estirar ta masa. 




Cuci III 1.0 DE l'AN 
Un cucbíiío de hoja aserrada penetra ta 
corteza dura y corta limpiamente el pan. 


Aparatos 


Aí;GUNA5 M AQUI mas n.fCTRiCAS 
pucdtn Sírr utitcs para mcrrlar y 
amasar d pan. Mientras que la 
barídoia/procesadora asegura una 
meicb nniforme y un amasado 
parcial dé la preparadótL la 
amasadora industrial éntréga ai 
panadero una masa totaLmente 
elistica, ya que este aparato amasa 
sin parar duranre un tiempo más 
prolongado- Sin embargo, las 
amasadoras y baridoras déeriicas 
pueden trabajar en éxoéso y 



necaléntar la masa cuando 
(rindonan a alta velocidad. Para ver 
unas consejas sobre cómo utilizar 
«sehds aparatos de la mejor manera, 
consulte pp. 66 y 67. 



EAI tlKTRA/PROtbSAllOltA Ut .UlMENlOS 



AMA.Clf>OnA INfíUSl RLAI. 
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-LO FSENCIAL EN LANADRRÍA 


Horneado 


Una vez que se íian medido c;orrecta.men i e ingredientes 

y han sido irníztlados hasta aJcanzar la consistencia adecuada, las etapas finales 
de la elaboración del pan requieren también la misma cuidadosa atención. 
Caliente píiLT.'iaméiug el horno y compruebe con exactitud su temperatuta con 
un termómetro para horno. El uso de un rcÍo) de cocina le permite controlar 
el tiempo de cocción así como el tiempu para que leude la masa. Los moldes y 
bandejas para hornear de metales gruesos son los mejores ya que ne^ se tuercen 
y resisten altas cemperatuns, además evitan, que los panes se quemen en h base. 


Rf.I OJ DE COCINA 
Un rchj df <Hfim 
i>ifn mnTcadfty ems 
una. buena ehichúrra 
ttS/^rará ¡a pTtemén 
dti tientpü partí 
harnftíry para ieudar 
¡tí mtíía. 


r£tí.MÓME I Rí> 

PARA HORNO 
Uti tmnémeíro eíeteirití 
aiokjiiier títíritífUn fn 
¡tí iernper¿ituT¿i del 
horno íi'Awr p. 64/. 


45 ; 


MOI_Dt I>t; MAjaiRCAS 

panej lufroeadoi en efttí bande/tí de hierro 
jvndído rprtfdw Ar ^rmtí de una mazaira. 


Moi [>r, PARA PAN 

Este malde de l kg eitá keeho de ehnpn de 
e^ser mediano. E} d ^ne se Hití COH más 
freoiemm en mt Ubro. 



* -s; 


PULVT-RIZADOR DE AfllJA 
Se oíomeftí utiEzar un 
puiverizesdoT de ffo^uiUtí 
fina pitra añadir humedad 
al homo tnieniras te hornea 
e¡futn. Evite puiivrizar 
direcsamerne sohm ¡a ütítna 
de¡ homo o ¡ots elementos 
ijue irradian ealot. 
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'r.JU)LA PAJU l'AK 

wíídí 4 f j-WínA™ íífl 
¿Tí ffi^íffrs paps csrtíiF f¡ 
pan, ya m (iitííúfi rt 
filo de Í?0jii úserrad^ tUÍ 
i'UfhiiU df pila. 


PLACA l>h; H<llÍlvfrAR 
PiíüJ hoiVf paaeí y 
¿fííiíos detraías /j'ires, 
Uliíice p^ctis mct^JíCclF 
grufí^ y Figidoí. 


Mt>i.r)r PARA MAünAiüNAS 

Uti/iff ua afifítíd^Kirmf. 

fiíirte¿írnericii?Tíf, eon^rniai redoníLay 
pmfítndas. p&ps híKft ¿u imgddkmi. 



Moe t>FS para drioche 

Las ondiiLicioftes de estaf^ m^idrs 
i'lúiim^filfína ti lettdfídú final 
de Li masa y la altura máseima 
durante el horneado. 



RüJLLLA i>t: 

ALAMBRE 
Izufiie las panes 
tahrt una njllla de 
alaffihre para evitar 
que te hamrdrsea la 
corieaa iiifiriar del 
pau. 


BANDEJA PAHa 
MGUmES 
Esta bandeja 
perfirtírht asegura 
calor simfirme 
duramt el Isomeadoy 
el resultada ei Htt 
pan de corteza 
crsijieitte y dorada. 











































































































































































































































































































Técnicas 

BÁSICAS 


L as técnicas básicas de la panadería no son complicadas 

NI DIFÍCILES DE SEGUIR. SIN EMBARGO. El ÉXITO EN LA ELABOR.ACIÓN 
DEL PAN REQUIERE TIEMPO Y PACIENCIA- NO FILATE DE ACELERAR CADA ETAPA, 
ESTA SECCIÓN LE PERMITIRÁ APRENDER. SENTIR V C>BSERVAR IOS PROCESOS QUE 
TRANSFORMAN LOS INGREDIENTES BÁSICOS EN UN PAN 1 HRíMINADO. SE TRATA DE 
UN TRABAJO MANUAL; LA MHGrIa DE HACER SU PROPIO PAN COMIENZA AQUÍ. 

























-TÉCNICAS BÁSICAS- 


Cómo comenzar 


L as PRap(:mc:iONR5 corríICVaü y las-carttidad^s 
precisas de levadura, agua y harina son bases 
de todo buen pan. La levadura o agente leúdame 
es la clave para iranstbrmar ingredientes simples en un 
pan de buen volumen. Hn este libro, la levadura, ya sea 
fresca o jíeca, es el leudante que más comúnmente se 
utiliza. La levadura es un organismo vivo que para que 

Medición de ingredientes 

La PK£<;iSTÓN ES EÓNDAMEKTAL cuando se hace pan. 
Utilice una balanza de cocina con Jas medidas bien 
marcadas para pesar la harina y los demás iiigredienres. 


se active y crezca depende del az.úcar y el almidón 
presentes en la harina. Mientras crece produce un gas 
llamado dióxido carbónico^ este gas hace que la masa de 
pan aumente. Una vev. que se activa con agua, la 
levadura permanece viva sólo unos 15 minutos^ antes de 
eso deberá añadirse a la harina, fuente de alimentación 
que necesita para mantenerse viva. 


Pese con exacrirud codos los ingredientes antes de 
comenzar. Con una jarra de medida de números bien 
marcados podrá medir los líquidos. 


Preparación de la levadura 


Tanto la lhvai:ii;ra seca co\K) la fresca deben 
disolverse en agua ribla para activarla. Lsto se debe hacer 
antes de añadir la le^-adura a la harina. Evire utilizar 
recipientes o utensilios metálicos para preparar la levadura. 
A veces^ el metal añade sabor a la me?da leudante. 

CON LEVADURA SECA 


Con levadura instantánea 

Si emplea le\'adura i instantánea, esparza directamente sobre 
la harina. La levadura se activará cuando agregue el líquido. 
[i)eberá seguir el mchodo convencional para mezclar la 
masa, ya que con las Levaduras iitstaniáí^eas no puede 
utlIizarH: el método de esponjado pp- 44-4^). 



Ijps gránuLo; 
^nrjn; despue^ 
5 cr htindtn 


1 Esparza Icv'adura seca 
«n granulos eii un 
tazón p«{Lu:nni de cristal 
cun tibial dcjc 
dUüivcr durania 
5 minutos. 


2 Cuando U levad lira 
wre disucha, rcvuch'a 
la mezcla con una 
cuchara de madera. La 
mezcla de levadura está 
ahora lista para agregar a 
la harina. 


La espujna indica 

la levadura está 
activada 
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-CÓMO COMHNZAR- 


CON LliVADURA FRESCA 



' En un lazújt dr \íí 7.3, y con 
lina cucliíinL de in^iderA, 
dcíj'n.cn neo Ei Lev^dun Írescíi. y 
3.Ña.d;a el agua. Curii-u ^cglíi 
gcncTíil» ia C3nrld;id de agua 
ncccsuia pitra disolver h 
levadura sevi apro^LLiitadamente 
un euarcu del agus indiiad!! en 
la reoeta. 


"iCún una cuchara de 
^madcrai bata la lei^-adum 
hasta que ósia se dkudva en d 
a^ua y fenne una pasta 
htínujgénca, Ahorip la mcícla 
de levadura esrá lista para ser 
agregada a la harltia. 


Temi^iíratura del agua 

La temperatura ideal para preparar lev^adum « 37 Para 
conseguir esto fácllmoute» iweicle dos tercios de agua de grifo 
con un tercio de agua hirviendo. El agua debe csrar agradatde 
al racto; ri demasiado caJicnie, ni demasiado' fría. Una Torjna 
segura de comprobar la temperatura del agua es con un 
termómerro de lectura instantánea {t-'ésíf ff. 3,5). 

Como todo otgarjismo vivo^ la leg adura ea muy íensible 
a la temperatura. la temperatura del líquido para disoEver 3a 
levadura y para hacer la naaa eí fundamental; d exceso de calor 
íícstru)'e la Icvadurai el exceso dc fr/o inhibe su crecimiento. 

El agua fresca puede ser útil cuando en la cocina hace 
iemisíado calor y desee retardar el aumento de la masa- 
$j echa agua fresca a la levadura, inhihirá la fcrmcnracj'ón. 
haciendo que la masa leude a una velocidad normal cuando la 
remperarura ambiente «té por encima de lo corriente. 
















































-TÉCNICAS BÁSICAS- 


Uso DE PASTA MADRE 


MA FOR-ViA DISTINTA de preparar la le:\‘'^adura 
a^rcs de mezclar b masa dei pan es hacer una 
pasta madre o catali^uidor. Se prepara un poto 
de levadura que despuds se combina con agua y harina. 
Esta me/.cia se deja fermentar entre dos horas y cinco 
días; su uso producirá un pan de textura más esponjcvsa 
y aireada y de sabor superior. El pan hecho COn pasta 


madre requiere una planificación anticipada, ya que se 
necesita ui^ tiempo adicional para la fermentación de la 
mezcla. Una vez que b mezcb haya fermentado, estará 
lista para preparar la masa (véamepp. 44-45X La 
diferencia principal entre los métodos con pasra madre 
aquí descritos es el tiempo; los ingredientes son los 
mismos: harina, agua y levadura. 


Preparación de una pasta madre 


CUAl QUIF.R PAN PUKDÍl KACHA^F. con 
una pasta madre. Sólo Jebe mezclar un 
poco de harina, agua y levadura para 
formar una patita espesa y dejar que 
fcriTientc a temperatura anibienre. Las 
proporciones do los ingredientes y eí 
tiem po de la íermcntación dependen de 
la reeera. El ciempo varía desde dos horas 
para el poolhh, una pasta madre que se 
Lisa en Prancia (véasep. S4) hasta 36 
horas para un higa, un fermcnio 
uróíizado en Iralia (tvase p. R4), 



I En un reclplence que no sea nvetálloo, 
mczicie la caiuidad Je hadna, agua y 
[ci'aJura preparada que se indica en la 
receta. Revuelva con una cuchara de 
madera basra formar una pasta espesa 
aunque maleable. 


Ij meada debe ser 
espesa. pt'íO rw 
demaslaiio dura 



2 lape el bol con 110 paño de eoeiiia y deje que la 
mezcla ferEnenrc a temperanji'a ambiente durante d 
cícmpí] indicado en la receta- Ut mcicla comenzará a 
hacer burbujas y despedirá una suave fiagancia a 
levadura. 

3 1 j pasca madre esti lista para mezclar cem los demás 
Ingtedien [íf, Añádala, y mis agua con levadura si lo 
Indica la receta, cr el hueco formado en la harina. 
MraJe ios ingredtenrcs ral como se explica en la receta 
(véamepp. 44-45). 
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-uso OH PASTA MADRE- 


PREPARAR y alimentar una PAS [A MADRE 


A PASlA XLALiFtE TRvS.DíCTC>NAL es una pasta de 
larina y agua que se deja fermentar por bs agentes 
argánicos naturales presentes en el aire. Nosotros 
igregamos algo de levadura para estimtilar el 
jroceso de fermentación. Una vet fermentada, la 
tneiclü se puede guardar ¡ndefinidamerne en la 
nevera/refrigerador. Cuanto más tiempo guarde la 
^asta madre, mejor será el sabor del pan horneado. 
St no hace pan con frecuenciat es importante 
“alimentar" la pasta madre cada dos semanas. Para 
hacerlo, rev^uclva la me/cb, quice Ja mitad y 
reemplace con igual cantidad de agua y harina. 

I Kn un fr^tü grjjidc ftc CFiiral «in ai^ua «píir/j 
i la icvj;durj dejef que se disuelva 

Juríiiirc 5- minutos. Añada rc™lvk'íidí> líi cantidad 
de harina que indica la ntcec.t. Tape cL frasco con 
un |Mñ<í Je cocina y deje fermentat a temperaLuta 
ambiente por lo menos durante 4íí horas y baña 
ciñoü días. Li pasta madtt mimará ti aspecto de 
uii-i merjeh libera y espumosa. Utilice de 
inmediato o lefríj^eré hasta do& semanas. 

Ict f*asra widiií tiwrJ lista 
para üiili^r cuando adquiera 
Li lU con$j.tterLCÍa li|;era. 




Despuds de utilizar una pofciim de pasta inadic, 
Toempláceb con igual cantidad de harina y agua para 
marttcncrla viva hasta b pr-óidina vea qtec hag^ pan. 

Por ejemplo, si la rcccia indica 250 mide pasta madre, 
despu{5s de retirar esta cantidad, añada 123 g de harin.a 
y 123 mi de agua a lo que queda en el frasco. 

Dele lermenrar a teEnperaiura ambiente durante 12 a 24 
horaü arrej; de reírigerir. 


METODO DE LA MASA VIL JA 

Puede utlliaar^e tarilbii^il coniü ageOEC leudante ull tfüaiü de ""ítiaKi vieja"". 
En lui^iF de prepar.tr una itieícb de harina y agua con levadura, 
simplemcnfc incorpore a b nueva masa de pan un poco de 4Tiíisa que 
haya quedado de b prepración anrerior. l a masa vieja se puede preprar 
desde d primer paso fWrfse p. y guardarse envuelta en la nevera hasra 

dos diiit para usarla o congelarla. Como aliernatira, cuando prepare pn 
común, tome un trozo de masa del tamaño de una nuez después deque 
haya leudado- En^ntclva sin apratar, en papel encerado/m.mreca í> de 
aluminio, dejando espacio para que k 
masa se hinche, y refrigere o congele. 

Para utilizar la masa, ai esfi 
congelada, descongele Cn la 
nevera durante toda la 
noche, después 
deje que se 
asiente a 
tempranera 
ambiente 
durante un 
mínimo de düS 
huras. "" 


Lnvuclra corréctaiiientc, 
b masa vieja puede 
guardarse eon^.ela Ja 
hasta 6 i«e«s- 
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-TECNICAS BÁSICAS- 





Mezclar 


I hn un bHjl grande, mciclc h harina v la sal. Haga un hoya «n 
íl «[itnj wn una cuchara de niadera. Eche en el hueco la 
mezcla de agua y levadura y cualqLiíer pasta madre (ifeame 
p¡i. 42^43}- Si la receta indica que bs ÍJigredlenres dehen set 
"esponjados*', siga el método que se describe a conrinuación. 


Tape él bol ton un 
paño de cocina y deje 
repodar dtirarne 20 
minutos o miis> si así í 
lo indica la receta, 
hasta que la pasia 
quede espumosa y haya 
aiiirLeniado iígeramenic: 
su '■olumen (véase a Is 
izquier^). ConEinüe 
con c] paso 3 cn la 
pagina siguienie. 


■ ■ L OBJRTrv'^O PRINCIPAL dc este pMO es 
combinar los ingredieme-s básicos en una 
masa blanda y flexible preparada para ci 
amasado. La caniidaJ de liquido requerida depende 
del tipo de harina que se urilice, como también de la 
humedad y la temperatura del día en que se elabore 
el pan. Es posible que se requiera un poco menos o 
un poco mis de líquido que lo que indica la recera. 
Añada una cucharada de líquido cada vez; es inejor 


equivocarse y tener una masa demasiado blanda que una 
demasiado seca. Preste arencióti a b toosístencia de la 
masa indicada en cada receta y añada más líquido según 
sea necesario. El método de esponjado suma un tiempo 
de fermentación (especificado en b receta) al de mezcla. 
El resultado será un pan de miga más ligera y menor 
sabor a levadura. Las técnicas para mezclar IngrcdienCcs 
adicionales en la masa se tratan en Ja sección de 
recetas. 


2 Con una cuchara de madefa, incorpore pí>co n poco 
la. harina de ]ú$ lados dcl recipiente para conibínarJa 
con el líquido en el hoy'ci hiita Íbíinat una pasxa consisKnte. 


METODO DE ESPONJADO 

Siga el paso I 
(arriba), después lUv^e 
suficiente harina de 
los costados det bol 
hacia el líquido con 
levadura para formar 
una pasta blanda 
(véüse a ia izquierda) 
cuando rodo esté 
perfecta mente 
mezclado. 
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o Pbco a. poco, vicrca la miEad díi reitu de lícjuido 
. /}' meídc con tsi Siariita íjue ctucda ín Ioí lado^ 
dcl rccifíente. Mientras se ag^rcga«t agua la textura 
de los ingredierres combinados cambiará de una mezcla 
íir consisrencia a una masa coit hebras y iigeraxnentc 
prgajo^ que eomenzard a desprenderse de las paredes 
dcl bol y formará una bola fi'/Mf i4ñada el resto 

del agua, según sea jtecesario, hasta lop^r la consistencia 
cspeciíicatia en ia receta. La masa deberá csrar blanda 
y no demasiado seca antes de pasarla a una superficie 
enharinada pata proceder al amasado 
(t^nsf pp. ^6'47)^ 





-l ÉCNICAS BÁSICAS- 


Amasar 


MPRliSCINDíRI.F. PARA ObTÉNtR UN PAN EJF 
I MtCA ESPONJOSA y de buen sabor» el amasado es 
3- una etaj>a fuiidamencai para conseguir que la 
masa leude adecuada mente. Primeror completa el 
proceso Je mezcla distribuyendo el cultivo de 
levadura en tuda la masa. Después» el amasado 
continuo permite que las proteínas de la hatina se 
transformen en gluteiin que convierte la masa en algu 
clástico y flexible. Los almidones se descomponen 


para alimentar la levadura y se producen burbujas 
Je dióxido carbónico. Estas burbujas hacen que la masa 
aumente Je volumen. A continuación se muestran algunos 
movimientos que pueden considerarse como una guía para 
trabajar la masa básica. £n la sección de recetas se dan 
instrucciones específicas* como amasado de una 
preparación blanda y liiLimeda (véase p. ^8} o amasado 
de una preparación con ingredienccs gruesos 
(véase 



I Rara coiTii:;nz 3 .r a ániJi$ar, de íorjida 3 la 
masa doblando una mitad sobre ]a 
y cubeando la mitad superior de 
cara a uüied. Tcii;^ ticmpw a un costado 
un poco de hittina adidúnal para 
enharinar ligeramente b pTeparaLÍún 
■nieta tras la amasa» en caso de qué $éa 
dtfíell de mautpjiar. Utilice esta harina 
adidenal a discredriu. 





A Con la bajít dc 
.f^la mano con la 
qué trabaja» presione 
suavemeriie li masa para alejarla de 
usted. Al mismo tíémpo» ain la otra mano, 
haga un mnvimiéiuo dreuLar trayendo la 
maja ligeramente hacia iLcted y guiándola 
Icnramente alrededor dd círcvld- 


^ Repita estos mo^'ifnicrirós de amasado, plega tido, presionando 
y haciendo girar suavemente la masa en forma cuniíjiua dorante 
aproximadamente 10 minuros o hasta que ia masa adquiera una 
eonsísteneia firniCs nna superficie sedosa y IIki y una textura elástica, 
lómese el tiempo necesario para trabajar lenta y tirmeménte fa masa» 
pero nu iplique demasiada fuena. Poco a poco, la masa se pondrá 
más cli'itiea y fácil de amasar. Para dejar en reposo la masa a fin de 
que leudé, forme una bola con ella (ivamepp- 50-50- 
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TÍ^,CNICAS BÁSICAS- 


Uso DE APARATOS 


H lugar [>L MF.7X.:1AR y AiVlASAR 
ni anual mente, se puede uciliiar una batidora 
o una amasadora industrial Cuando utilíce una 
verifique la capacidad de la máquina y, de ser necesario, 
divida los ingredientes eti forma uniforme dé manera 
que pueda mezclar y amagar por partes. De todas 
maneras» será necesario que amase un puco a mano. 
Con una amasadora elecErica industrial provista de una 


paleta mc'zcladora y gancho de amasar puede realizar 
rodo el proceso de preparación de la cnasa para pan. 
l'eiiga cuidado de no excederse en el amasado. 

La aita velocidad del aparato puede “cansar" 3a masa 
Y obligarla a leudar de manera incorrecta. 

Utilice el botón pulsador en cualquiera de los 
dos aparatos o hágalos funcionar a baja 
velocidad. 



Con batidora 



I Anctfü de usmcriFJr, 
celimiiLe Ja paleta de 
aiuasar de plástico. 

La paleta metálica 
y recatlenia h masa. 


2 Ponga la liitrína y los 
demás ingredientes secos 
en el tazón; pulse para 
inenelar. Con h máquina en 
Rinclcina.m Lcr to, vierta el 
con levadura y a conrintjoetón 
la mitad del resto de líquido. 
Si utiliza una pasca madre, 
segün la especificado en la 
reecia, agregúelo al canón en 
este momento. 



3 A nada cE rcLsto dd agua 
y continué con la máquina 
hasta que la masaeemlenee 
a tomar la foretta de una hola. 


Despula, deje reposar la ina.Ha 
en la máquina durante 
5 minutos. Bata durante otros 
4^ segujtdos. Pase k masa a 
una superficie enharinada 
y continúe amasando a mano 
ha.st3 <|ue consiga una 
consi-siervcia unilitrme y elástica, 
aproKÍmadamente de 3 a 5 
minutos. Deje reposat la masa 
para que amuenie su volumen 
(tvsMSir pj¡. SO-SlX 


La iiiaía dct>L' esrar firme y pcg^ijosa 
antes de atnaeirb a mano 



-CüNStJÜi PRÁCI'ICOS- 

' Íií ifHiUÍaKi fo» 

jne para rompmsar rt 

taí&t qtit 

* Dtifuií dt hatir ¿i masa por ^rírr 

p&aptiá wbrt unA mprrjrñr 
fnhariaada. Ártrase para unir ¡as 
pBTFioíiei y foTTaar lív sala dt 

srtaia, Ciwfrw-jíf at»mAstdú fmm 
obiester wia snasa Ifomagínfa y 
rUítka, 

• Uiíliat d boióH pbisadíirpara 
fífííar qnf ta maqHSfia nxaUeutf ¿a 
«rtíw, N& haga^wi^sutr k 
máquitui en farma canUaua 
duranie más de 50 ííjwíwásj eads 
les- 
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-uso DF, APARATüS- 





CON UNA AMASADORA INDUSTRIAL 


DisuchTi la líA'adura o prepare 
una pasra madre según lo indicado 
i3\ la recela y póngala en el recipieme 
de me^jcla. Utilice la paleta para 
m:C7c]ar la miiad de la harina a haja 
^'clocidad. después añada el resio 
de luí; ingredienies líquidus. 


3 Cunt¡iiúe agregando los 
ingrcdicnies secos hasta 
que la masa se despegue de 
los costados del recipiente. 
Aiiineníc a velocidad medía 
y trabaje la masa hasta lograr 
una consistencia homogénea 
y eláscici, de 8 a 10 
minutos. Si la masa se 
Cuelga del gancho^ detenga 
la máqtúnai dop^ela 
y ccmiinúe amasands!. 

Retíic la masa del tecipiente 
para que leude 

(i^snñrpp. 50-5í)r 


I j masa se acumula en ei 
gancho m ieniras se amasa 


CüKiJ¿|Ü3 PfiACTI'TOfi — 

* Uiiliii líKii 

tfi}gB et ¡¡¡tnfhif 4f avifiuir 

adeenoj^. Si iéh n'fJie k paltm 
maxtadoTs y hatidojs ím úrMf 
para, haier pan. 

* Una áTnastidoTS. eiéarka tí 
paniotkrttttntt útilpam 
arrullar Ltí mmoi máí ánroi, 
fWJHT iúnjhiín ^néUsB rsn 
enrk^iíteedarti y inbarizamtt- 

* Cómprarke qttf ha nnueguido 
k eamiirmtút iridifoJa tn ía 
rtcna. Añada máí ayiia, íi^ufra 

nna iiKb<nsida cada 
trez. 


2 Cuando la mcetla tenga c! aspecto 
de una pasca Jigera retíre la paleta. 
Reemplácela por el gancho de amasar. 
Con la máquina en hincionamienio, 
añada poco a poco el reStEJ de Iek 
ingredientes secos. 
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-TÉCNICAS BÁSICAS- 


Leudar y deshinchar 


L a VEL.OCIüAD con que leude la musa 
depende de cienos factores ambientales —la 
tempcfaiura y la humedad- y de aspectos 
relativos a la receras como el tipo de harina y el método 
para hacer leudar (es decir, con o sin una pasta madre). 
En un día cálido y húmedo, Ja masa aumeniari de 
voimiien más rápidamente que en un día frío y seco; sin 
embargos es difícil predecir con exactitud el efecto que 


ejerce la temperatura. Los tiempos para leudar la masa 
serán más predecibles con el correr de los años, cuando 
se adquiera experiencia con las mismas recetas de pan. 

Es posible que el panadero principiante encuentre difícil 
decir cuándo ha duplicado su tamaño la masa; con la 
prueba que se describe en el paso 3 se podrá comprobar 
el progreso de la masa. SÍ la masa aumenta en exceso, 
consulte la p. 163 para encontrar la solución. 


Leudar 


2 Deje Ludis.r Lt niafa tiasca que doble i\j 
E3ma.na. I’ara la mayoría de laí neo 
suiche: en 1 ú 2 horas. (Je híirina 

inicgrai y enrí^uccidss tardarán más. 

CuáiHü jTiái lentatfienre leude Já masa, 
m¿$ po;it)ih<lade-'i< tendrá de desarrullar sabor 
y textura. No deje leudar li nuisa tn exceso. 



1 Ponga la masa ya trabajada 
L eo un l>ul de crísrai o cerámica 
ligeramente acdrado, lan grande 
cuino para que la niaü doble su 
tamaño. Debe evicarac et uso de 
recipientes inecáLIcoSi. ya que éstos 
cojidueen d calor haciendo que la 
masa leude demasiado rápido. Tape 
el bol con un piño de cocina y deje 
reposar en un ambiente de 
lemperarura entre fresca y normal, 
sin corrientes de airc- 


Leudak la masa 

FN LA NEVERA 
Esté método pcrmice dividir ct proceso 
de elaboración del pan en dus etapas 
y es, por lo [anto, útil para las personas muy 
ocupadas. Ponga la masa en un recipiente 
de cristal profundo en el que pueda crecer, 
pínte cor accítc y tape hcrmérlcanraente con 
película plástica autoadhesiva. Para lograr 
tjuc la masa leude completacnenté, refrigere 
por lo menos durante ocho horas. Cuando 
la masa haya aumentadn de tamaño, retire 
de la nevera. Déje a temperatura ambiente 
durante dos horas antes de darle forma. 



Hu ]j supvrf ele de una masa M 
Complccamenre leuÓUda 
aparecerán burbujas Je aire 























































-LEUDAR Y DLSHINCHAR- 



Píra tiitin probar que la msss. ba 
leudado por compieco» aprime 
la pituca del dedo- Cuando <1 
proceso escí cocnplem, la nnarica lie^ha 
oon el dedo desaparecerá poco a pueu. 
iSi la ma-sa qún no ha leudado por 
’ -oomplctOs la marca dcsaparecení, 
di: inmediato. Sí la naa^a ha leudado 
<tn execío, ct ded-ü dejará ti na marca 
Ipermanenie (t^¿Ls¿-^. í63). 


JDeshinc:har 

Cuando la masa haya leudado 

E *“qf COnlplcctj, apriétela con c¡ 
liño. Vuelque 9a masa sobre una 
superficie enharinada. 




■* *. •ÍJ * r 


Frotar 

FoRjVíL una bola con la masa 
abiiec-ando las manos y haciéndola 
girar suavemenre enrrc ellas. 
Aphquc una ligera presión hacia 
abajo en bs CóscadoSf mientras 
hace girar la masa continua 
y Suavemente hacia la derecha. 

Siga hasta que la tome 
una forma redonda y uniforme. 
Esta acción se conoce como 
frotamiento. Algunas rcceta.s 
indican en este punto hacer 
un froiamiento prolongado. 

De lo contrario, deje que la masa 
repose durante 5 mmuros 
y después pase a la etapa de 
formado. 

Frofc la maía. suaverruínie 
con jut msiricks. jhuccadíis 
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-TÉCNICAS BÁSICAS- 


Dar forma y leudar 


UANDÜ SE HAYA QUITADO el a Ere de h 
Y c^ta haya reposado estará lisEa para darle 
íornia. [.as tecnitas descritas en las seis páginas 
sigiiíenEes ilustran la manera de hacer las fofjmas básicas 
de pan que aparecen con más frecuencia en U sección 
de recetas. Cada etapa del proceso de formado requiere 
una cuidadosa atención; rrabaje la masa con suavidad 
y evite darle mucha forma o esícesiva manipulacjón. 


Dar forma de pan largo 



■j Aplaste la masa con k p^iEina de la mano ligeramente cnJiartnatk 
1 para eliminar cualquier burbuja de gas. Mantenga la forma 
redonda de la masa aplicando una presión undorme. 'lome un tado 
de k masa y pliegúelo hacia el centro. Apriete suavemente pam sellar 
el pliegue. 


Aplique una presión uniforme y deje que k masa 
repose si ésta conrtien/a a mostrar resistencia o se 
endurece. Ponga el pan formado en una placa de 
hornear preparada para leudar (idéasep. !>?). 

¿sta es la última etapa para hacer leudar la masa antes 
de llc^^arai horno. Evite hacer letidar la masa en exceso; 
siga la prueba recotnendada para controlar 
su progreso. 



Pliegue k. otra mitad de k masa hacia el centro, de maneta tal 
qutt aitibtís pliegues Nct superpongan en el medio dd pan. 

'Con la palma de k inanu ligeramente enharinada^ baga prct^iórt 
Suavemente sabnc La unióni para sellar juntos los do; 
pliegues. 




3 Con los pulgares de ambas manos, haga una 
depresión en el Centro de la masa. .Antes de 
atraer hacia usted Ea parte superior. ap[?yc las 
yemxs de los pulgares a lo largo dc k masa y haga 
una presión fírme y cona hacia atiiíknte. Esto 
aprieta el inieriúr de la masa y da a Ea miga una 
textura unifórme cuando esté htirneadn el pan. 


Apficcc haco atuajo 
en d cenrro dc La masa 
y pliegue üjia jii Liad 
encjfna de Ea otra 
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-DAR FORMA Y LEUDAR- 



H.iga prcstón cor mavidaJ tim ta paJni-a Je la mano 
a lo largo Je la unión para sellar el pliegue. r>cjc la 
masa con la unión hacia abajo. Cen una pnísión 
urtíínrnrte Je Las palmas de las inan(}s bnuga rodar la masa 
hada arras y hacia ajelante hnsra nhrener el laigu 
deseado, ral como se indica en la receta. 


Dar forma de baguettr 

Para hacer tina baquetee dé fiorma a Ja inasa cal 
como se hizo con el pan lar^o^ siguiendo [os 
pasos del I aM. Con bs manos apoyadas en 
ambos exiremos del pao, continiíe haciendo 
rodar la ma.sa suavernenEc hacia arrás y hacía 
adelante, deslizando las dos manos hacia los 
perremos, a todo lo largo del pan. Si la masa 
resiste o endurece déjela reposar 5 minutos. 
Repi a el rodado hasta conseguir el gro-‘<of 
f largo deseados. 

Haga rodar la ma^ mitntra.’k 
de^l ¡xa tas manos hasjíj d oítrcilie 
npMuTsto a le lac^ Jd pan 



Dar forma de pan de molde 



Ué forma a la masa tal eomü lo hieio para 
el piii largo, hasra el paso 3 de la página 
anterior. Ponga la masa con hi unión hacia 
abajo sobre la supcrficLc de rrabaju. Con 
los dedos extendidas de ambas manos, haga 
rodar la [nasa .suavemente hacía atrás y 
hacia adelante. Continúe hasra <jue la masa 
tenga el doble Je tamaño í|uc el molde 
y un grosor ufiilurme. Lcs^ariTe la masa de Ja 
superficie de irahajn. Líobíe los extremos 
hada abajo y adentro y coIcKiue la masa en 
el molde preparado, cem I.t¡ unión hacia 
ahíjo. 


Pliegue u nusa para que 
CJicaíe eti el laigo Jd molde 
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-TÉCNICAS BÁSICAS 




I Haga presión stiavemerite eun tns dedos en la base de la ma.sa 
redondeada 5/J'rnienTris la sosiicne con ambas niamos 

cuitiu si íuera el sTolanre dc im auTomóvil. I la^ girar la masa enere 
la$ manos ahuecadas. Mlcnrras la masa gira, aplique una ligera 
presión con las punras de los dedos, al mkmu ciempu que pliega 
hacia abajo los co$ta<íos de la masa sobre lo que sería la base 
del pan. 


2 Cuando la masa ha tomado una forma redonda y homogínea, 
coloque la base det pan hacia abajo sobre la superficie 
enharinada. Ahueque las dos manos encerraiiido la masa enrré ellas 
y hágala girar en forma conrinua con un movimiento parejo hacia 
la derecha (véase fratsr, 5íj hasta que romc una forma 

uniformemente njdondar L>c vuelta la masa para que la base quede 
boca arriba y pellizque la unión o "trabazón'' para unir. Ponga 
el pan con el lado de la "trabazón"' hacia abajo en una placa Je 
hornear. 
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-DAR FORMA Y LEU DAR- 


Dar forma de pan ovalado 



D£ A ÍA MAÍiA una forma 
redonda sigutciido las 
in^cruccinncs de la pagina 
anterior. Apove las palmas de 
Ea-S manos sobre el lateral de la 
masa redonda y siiavemenie 
baga rodar la masa hacia atrás 
y hacia adelante, mameniendo 
las manos en la misma 
posición. Con rinde haciendo 
rodar la masa hasta que los 
extremos queden levemente 
ahusados y se haya logrado la 
forma deseada. 


Fuh-ma tk^lminada 



Bollos redondos 



P.\R.A FORMAft fiOUjÜS J1F.D0ND05 
divida Ea masa en tronos del lani-iñ» de nn 
limt^n. Apriete los Ern^os de maía para 
eJiminar las burbujas de aire. Ahueque una 
mano sobre cada rroiü y hágalo rodar sobre 
la superficie enhartiiada basta que quede 
una b[]]a bien redonda y homogénea. 


Nudos 



Para hacer PANLcn.fjOS hn porcia de 

NUDOS divida la m±sa en (rucciCK dcl tamaño 
de un linujn. Con k palma de ia mano haga 
rodar cada rroao sobre Ja superficie 
enharinada hasta tener una cuerda de 30 cm 
de l.trgo y 1 cm de gnteso. Ate Ea cuerda en 
un nudio flojo-. 


Bollos retorcidos 



Para haciír pakücjlí.os ki:'Porci! 50 S 

dividj Ea masa en trOHss dcl tamaño de un 
limdn. Con k palma de k mano haga rodar 
cada trozo sobre la superfietc cnharhiada 
hasta cencr uiia euerda de 30 cm de largo y 
l cm de grueso. Retncrea juntas; dos trozas 
de cuerda. 































































TÉCNICAS BASICAS- 


Dar forma de rosca 



2 Ufando ambas mancus cmpq|c 

Jígcrimente hacia afuera en el cenEn:> 
de la n^au cqh ¡os dedoi esrendidos 
y dtslfcdos por la parte iricerna del 
agujero. Aplique una presión uniforme 
para ensanchar el agujero hasta unos 
15 cm de d¡á merro. 


Forma tt rmjnada 


L'^ :.n- 








; <Vo 1 ! 4 , 






I De a la masa una forma 
red[]nda {vémt p. 54), 
después aplasce la paite 
superior de la misma con la 
palma de la mano. Haga un 
agujero en el centro. Apoye la 
base de la mano en el cent™ 
y presione direcranienie hada 
abajo Sübre la superfide de 
trabajo. 


Mantenga los dcJiiTL 
extendidos y aplique una 
presión uniforme 


l 
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’-DAR FORMA Y LEUDAR- 





Trrnzado 


CúcitlenLC [ri.'ii'£J:iidü Im cncrd^ts tia£[;L 
^llcg;ir al íxtrcmíj. Con los dedos apriete 
piinTO-s los citíremos paríi im irlos y dóblelos 
cu idaHJo^iTi.enK bicia abajo, «ti la base de 
la crenza. 


') Haga girar inedia 'in.LcIrq lüS metidas 
y repÍM; d procedí miento anterior en la 
micad que [odavla no tten^ada. 
Coloque la trcEl^a lernúiiada sobre una 
placa de hontear. 


I Divida la niasa en [res trozos y Fágalos 
1 rodar para lórmar Lina cuerda de ^0 cm 
le Saino. Alinee las mi^s en irgolo iicero con 
cspecto al boixlc de ta superficie de trabajo. 

r "'omicncc desde el centro de las CLicndas 
trence hacia usted, trabajando de l:fiquierda 
i óerecha. 

í 

i 

Leudado final 

( 

En‘ FSTA etapa la pieza terminada leuda por úliima vez. 
Antes del horneado, la masa con forma se deja leudar hasta 
|uc duplique su tamaño (a menos que se indique lo eontrario 
:n la receta) sobre una placa de hornear o en un molde. 

J> mejor es hacer leudar la masa en un lugar cálido y sin 
urricntes de aire. 5t la cocina K encontrara ejícep^íonaimente 
na. una opción sería tener el horno encendido a baja 
cmpcraiura o en piloto. Caliente prev'iamcnte el homo pata 
lomear cuando haya transcurrido la mitad del tiempo de 
rudado final de Ea masa; retire el pan mientras el homo se 


calienta. Evite que la masa leude en exceso controlando el 
punto; con h punta del dedo presione ligcramenre sobre la 
masa. la masa con forma estará lisu para hornear cuando al 
tacto se sienta esponjosa y no ñrme, y' la marca hecha cori la 
punta del dedo desaparezca lentamente, l.o mejor es poner el 
pan en el horno con un poco de anticipación (a/ajf p. 1^3}, 
No permita que el pan. con forma se estire o se desinfle; un 
exceso de crecimiento de la masa puede hacer que se hunda al 
tocaría o al hacerle un corte, índuio al pOi^erla en el horno 
calicnie. 


Mana ÜJN l.r.LTtAR 


ri ww i# #wm 


Lr^uDAtsA 
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-l ÉCKlCAS BASICAS- 


Glaseado 


OR LO CliNF.RAI , LOSTOQUL'i FlMAl.RS At, 
PAN se hacen desputíü ilt que haya leudado. 
Los glaseados pueden afectar el sabor dd pan 
horneado» así como su aspeeco. Cuándo se aplica un 
glaseado» si antes o después del horneado» dependerá 
de la naturaleia dd mismo y del efecto que se desea 


lograr. Algunos glaseados se pueden aplicar con pincel 
tanto antes como después de hornear. Cuando lo aplique 
aittes lenga cuidado dé no '"pegotear” d pan aJ borde del 
molde o de la placa de hornear Esio no sólo dificuliana 
retirar el pan del molde sino que evitaría su éicpansión 
plena. 


Preparación de un baño de huevo 



Atiícs dcl hqrnc.idQH apÜquc d haro cor iuavidad 
z en ■t;l pan un pincel suive para paiidís. 

Para loj;rar un brillo doraJOf deje secar, y después 
aplique una seirtinda capa iiinicd].i:iamonte ani^ Je 
hornear 


de apliear el glaseado, 
coloque d pan sobre una: 
placa de ti-of«car prepaeaJa 
como se indica en la rccc'ca 


I Ln baño básico d-e huevo dairá a la cañeta del pan 
; un. aspecto brillante y dorado, 'lambtín puede 
emplearse cumo ^'adhesb'o’' aplicado anres de 
CLialqukira de Jos atabaJos que se describen en pp. 6G 
a 65 - preparar, bata juntos 1 hurA't) y 1 cucharada 
de agua o leche y una pm;a de .sal. 


Aplique el glaseado' 
o>Ti un pincel suave 
para pu^tc:k^ 



i 
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’C LAS FADO 


Tipos de glaseado - Antes y después del horneado 



PE |{UE \^0 

eí^teriíF ana canosa ^rfíiantf (¿f ivior 
'^aAa jwftíi0, pintt ti pan íBí? et baño At 
fcfrti (\4asr p. anie^ 4ti hantitíb. 



Leche 


/irna aíntne* una tMttíi A&^aAa^ pinzt ti fn¡n 
cM itche antes Atl ^ dtita ufi 

glaftaAa i^etittntfiít dalzónt Aisneiifti uti ptKv 

At iizútar tn Jrcht í-íiíitntr. 



ACV.\ y SAL 


Pam obtener atuj turrtsa t&n un Ugem iniih y 
tftít íta ttujitnír nna ves harwoAa. pinte ei pan 
t&Ti a^a íip^tmmentf saiadm mtnedtaiamtntt 
antes de iievsT ai harsm. 


ÜTFJ 



Stív' obtener ana cartem biandit, dtfkt y 
le^jasa^ pimt C&n miel iíquíAa ei pan h&rntüdp 
tállente. Cenjíti alseFiiath'á, prnehe can 
a jarabe de jnaíz. 



t/M f’ 





/ 




tíLVO PE SOJA Y AGITA 
tejptíJT una ivrsíán vp^iariafía del baña 
hueva hacienda una mtsela catt palva 
:.7ja y a^a. 



ACEITE PE Ol .tVA 
Para vbtener tanta ttn íevtsabar a aliva ££>?na 
un acabada mdí briHaníe, pinte el pan fatí 
ateite de oliia mmeAiaiamente antes dei 
harneada y nUeiamente después. 



Maic.:I'N‘a 

Para abtener una ¿wwzrf gvtnesa pimt slpan 
ean una nteielti de maicena y Hgba hervida 
dejada a enjriar ifastá que qstede iranilúcida. 


Gí.ASEAL>0 DESÍ^UÉS del HÍ5RNEADO 


Pase el pan o los bollos a una 
rejtlÍA de alambre, despu¿<; 
aplique el glaseado preparado 
coíi Lift pincel s^iavc para 
paícetes, mienirras ct pai^ adn 
«Te caliente. Los glajicados 
que se aplican drüpaié; del 
horneado aumentan el síibo-r 
del pan y Ablandan la correza. 



I 
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-TÉCNICAS BÁSICAS- 


Acabados 


L ACABADO ES LA FORMA de terminar un 
pan antes de líe varío al horno. Si ha usado 
un aromatííante para hacer la masa^ 
entonces puede terminar el pan cubriéndolo con 
eJ mismo ingrediente, dando así un indicio del 
sabor que se oculta en su interior. Los acabados 
también pueden completar un pan o simplemente 

Métodos de acabados 


añadir un coque decorativo. Puede aplicarlos en 
distintos momentosí antes de hacer leudar la masa 
por ultima ve'/., haciéndola rodar sobre el 
ingrediente; después de haber leudado, en cuy'O 
caso deberá manipularla con suavidad o, mejor 
aún, esparcir el ingrediente encima o utilizar un 
tamiz para lograr un espolvoreado ligero. 






Antes de leudar 


Después de leudar 


Antes y después 


Esparza Slmillas u &[ro$ ingredienres finctó 
sobre k s-upcfEcít de í:raba|o. Aprií» suave-- 
meiiré la loasa con Forma sobre d iftgrcdicnic 
antes de llc^'^rb a la placa de bornear 
pr-eparada para hacer leudar por úhim-a vn. 


Tipos de acabado - Antes y después del horneado 


Tmeo l'ARTJDO 

QÍtffner frím teTtes^ írujl^níf, aptifte 
íuaivmirNti- elafierre de tm recif^rentr 
con erigir fninide cintn dt Uevaria ü ¡á piafa 
de hornear p^ira que leadr. 


Hojuelas dl salva[m> 

Pura añadir texinra / apU^lte til pan un 

haha de hueiv (wñríe p. SJÍJ y esparsa fro^uelaí 
de laluadir eniima deípa/í de leudar. 


O íl’OS DT AVENA 

Para decorar aplique ü ía mata üon prmi 
ütí baño de huetar (véase p. y espar^ 
copos df at-víui encima después leudar. 


tSL'UODt INC;RED!ENTES GRUESOS COmo 
nuei pkada ü i|no:n rallado encima de la 
masa glaseada (véasep. 5S) d«pu¿s de que 
ha^'íi leudado o inmedlaLamente antes dd 
horneado. 


CON UN T’.AA'ÜZ DE MAMA BTMA 
espolvoree ligcramcnic d pan cor harina 
antes y nije\'^amicnic después del horneado. 
E^to le da al pan horneado una corteas 
con un. acabado de doí conoí. 


-A, 
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-ACABADOS- 




::’#si 


L- 


Iaxina iJtj\Nc:A 

Ípü un íícíllniíiff dt cslsr dojads y eipahíortada 
iíí iigtfümfnii k harina ^aima dfí /ww, 
tUr antes de írasLir etnno después del 
rneudo. 



CORDA/GRUEÍ^ 

ÜPa ^bienrt una certeza salada y cmjieftíe 
fii^ue al pan un (nrííe de hncM (véase p. SS) 
esparza encima sal^rda después df ^ue haya 

'wi^íidty 



SE^tlLLAS I>E .AMAPOLA 
j Para lograr ana ifíctura íTuJfmte aplique al 
j/WJT:. después de i^ue ¡taya leadoda. un íutht 
jl de ¿ufw (véase p- 5ii) y esparza encima 
I ternillas de amapola. 



A/.üíjar refinada 

Para la^ar una coneziS ditkey crujiente 
aptii^ue alprtn »n bañó de huevo (véase p. 5S) 
y tamice ligeramenie azsícar encima después 
de que haya leifdado. 



QueísíJ hallado 

Para lópar Ntia sabrosa certeza ^tnoíá aplir^Ue 
al pan un bañó de hueiv (idase p. 5^} y espar^ 
encima queso rallado después d( que haya 
leudado. 



Semillas de girasol 

Disponga las semidoi de ginu&í en ^rma 
deeoraúua sobre el pan antes de que éste ftaya 
leudado y apriete suavemente. 


Pimentón dulce 

Para, añadir condimerito y toior espolvoree el pan 
despuéi que haya leudado con pimentón didee 
o cualquier otra especia molida de su gusto. 





Harina de maIz fina 

Para lograr cp/pr y rfícsunt crujiente pinte el pan. 
después de que haya leudado, sólo con agua (iéase 
p. 58} y espfílmree encima harina de taaizpna. 



Hierbas frescas 

I^nga hierbas^TSCat, como romero y tonsiUo, 
pura dar sabor y colar, j^rfete las hierbas sobre 
el pan después de que éste Í?aya leudada. 
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-TECNICA.S BÁSICAS- 


Preparación para 

EL HORNEADO 


os CORTES QUE SE HACEN en h superficie 
ticl pan antes dcl harneado tiene tanto un fin 
. . .^funcional como decorativo. Permiten que el pan 
aumente de volumen y se expanda mientras se hornea 
sin que se rompa ni cuartee en los costados o en ia 
base. Cuanto más profundos sean, los cortes^ más se 
abrirá el pan cuando se hornee y tendrá más corteza. 


Lo mejor es hacer los corres con. una hoja filosa, 
aplicando una presión firme y decidida. Si duda al hacer 
el corte, la masa se peg.ará a la hoja y se romperá. 
Cuando se aplica vapor al horno antes y durante el 
horneado, se produce un ambiente húmedo que ajnida 
a que el pan obtenga una corteza glaseada y 
crujiente. 


Cortes en el pan 


Con una hoja 



Una HOjA PILOSA cfi b mejor herramlenra para llaCír Cúric; 
limpios y perfícros. VaJt la pena tener un cuiicr que le permíta 
HístencT la htíja sin riesgo. Aplique una presión firme y decidida 
para hacer cortei limpios. Procuíc qiic los corres sean ¡giiales en 
prohindíJad y lonj^itud. 


Cortes en un pan de molde 



Un CORTF i arco, de casi 1 cm de profundidad. pcrmÍK que 
el pan de molde aumente de s’oicimeií) y se abra parejo cuando se 
harnea, sin que se cuarroc en los costados. Hunda con pulso firme 
b hoja en. la stipcrfícic del pan y iccórraLa rápidamen te iodo a lo 
br^u. 



Con tijera 


lA TIJF.RA es ima lierraillicj^ta átil 
y etcaivi para hacer cúrfc-s decorativos. 
Sovicnga una tijera en fbrma cisi 
horizontal para cortar una íw^wefír 
en ja varianié e£pj|^. Corte 
aproximadamenr? tres cuartos de la 
masa, dejando uno-s '> cm entre cada 
corte. Lleve suavemente las partes 
cortadas aliemandt) a un lado y al otro. 


I.OS CtrntE-S KAldDÜS hechos con 
una tijera producen un acabado 
rúsileo y esctihural. E.5 una 
alternativa efectiva al uso dei cutter. 



62 














































-preparación para ül horkeaejo^ 




■ Aplicar vapor en el horno 

■ '-'KíR IIKNe UN MPtL IMI'DRT.iNTE en muchas recetas CON CUBITO.S DF, HIELO 

^ ispccíalnicrttc en dqucilos que deben tener una correza 
acTcríor crujiente. Sé aplica en el horno antes del horneado 
Ji ^Tces también durante. humedad del aire que rodea el 
^B 5in en el horno afecta tanto su textura como su aspecto. 

La fiumcdatl ayuda a ablandar la correrá durante las etapas 
-iolciaJcs del horneado. Esto permite que la masa aumente de 
B filmen completamente y que se forme una corteza exterior 
H idgada y crujiente. La humedad también ayuda a caramelizar 
41S azucares naturales det pan y ei resultado se apreciará en la 
corteza de color dorado oscuro. 

I Con un pulverizador 


P1ÍODU7CA VAPOK PONiF.NüO una fuente aneh.! llena Je cubitos 
de hielo sobre b rejilla inferior o el sudo del horno, mientras lo 
calienta antes de horncíir. Lleve d pn al horno antei de que el hielo 
se hara derretido por eompleto. Cuando los cubitos e.stcn derretidos, 
retire con tuídado b fuente del homo. Ksiu seprtrducira dcrntno de 
Jos primeros 15 a 20 minutos del tienipo <fe horneado del pan. 


-AJ’LJQye VAPOR COK LTN Pl?LvFRl¡¿AnüR después de poner el pan 
«1 un horno previamente calentado, Piilvericx las parces dd horno 
entile 8 y 10 veces, repita el proceso a 1 ü.s 2 minutos y nuevamente 
^ndo ha>-an pasado 2 minutos mis. Cierre lipidamente b puerta 
dd horno cada vez que pulverice a^ia para minimizar b pérdida de 
calor. Cuide de pulverizar sólo los Jados del horno; no pulverice 
sobre )a llama, las resistencias 
eléctricas y el ventilador. 


CON' PLACAS CERAMICAS 

RF.CUB1|A w WUILI.1 iNfliRIOK ¿ú ™n cerimicis no 
esmaltadas, dejando 5 cm de espucio entre las pbeas v b pared del 
Jiurno para permitir Ja cftxrulación de aíre. Las placas producen im 
calor radiante uniforme y ayudan a retener Ja máxima citnridad de 
humedad Cuando las placas se uiilizan en (jombínadón con los 
metod« de apJicaddn de vapor y el pan se hornea díreclamente 
sobre ellas se le fonnari una corte^ni más cruíicnte que la que se 
eoiifieguiria con _ 

cualquiera de los — 

tres métodos. i 
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-TÉCNICAS BÁSICAS- 


Horneado 


L HO UN HADO ES LA t:Li LMINAClÓJN; díl 
ti proceso de elaboración del pan^ con todoü sus 
J ^.^ esfuer/joíi y paciencia se verán recompensados. 
Para lograr éxito en esta etapa siga estos simples 
consejos^ caliente el horno a la tempcratmia correcta 
anres de introducir el pan+ anote la hora exacta de 


coniienio dd horneado^ y utilice siempre un reloj 
de cocina para controlar el tiempo. Dos aspectos 
impnrrante,s para hornear con eficiencia son 
ei con ocian ¡en to del horno y el control de la 
temperatura, ya que no hay dos hornos iguales y cada 
uno licnc sus peculiaridades. 


Etapas del horneado 



í?u3nJu se püiic d pan en 
im horno caliente, el cailor 
evapora la humedad de la 
masa hacicrido que d pan 
aunieriEf dr volumen 
rápidamente eU loí primeros 
20 minutos de hoiiicadú. 
Después, d calor penctri d 
pan destruyendo las cchilas 
activas de la Icv-adura 
y permitiendo que se forme 
la curreTZ exterJur. 


Cóívto CONOCER SU HORNO 
Ctimu eada huriiu es difcrejate, resulta dillfci] 
estahlcxer léglas estrictas y rípidas para 

laekhoración dd pflu. como por ejemplo, la altura 
a la que debe csiar k rejilla en ct mL^mo. La linSca 
solución es l'amiUa¡r¡7;arse poco a poco con su 
horno. Fl use» de un termómetro de horno antes 
y durante d humeado le permitífi úbscfv'ar 
cualquier variación cii la temperatura y hacer los 
ajustes necesarios. Si descubre en su humo "‘lug^S 
más calientes" (calor desparejo) es importante dar 
vuelta d pan en k mirad del horneado. 


2 W tenrras se forma la corteo 
exterior, los azúcares naturales 
de la masa se earameliiían 
creando uti cülüt dorado oscuro. 
El tiempo de huriteadu SC 
espeeiifica en cada receta. 

Sín embargo, cuando k hu medad 
ambiemal es elevada a veces 
se puede prúlong.ar el tiempo de 
horneado rcqueridoi |Jor lo tanto 
debe fcncr en cuenta la humedad 
dcl día en que hornee. 


Lús azucares naturales 
de la masa se 
■izaramellían para crear 
una eoncu dorada 
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Probar la cocción 

fAN" CRLTK') ts ufi emir común íiufí los panaderos 
principiante:^. CuanJi» at pan le i'alta cocción resulta incómiblci 
por lo tan ti» es Importante probar si estj ccicitlt}. Un pan hien 
horneailo dehe ser de coLt^r enrre doradt» y marrón ^ ni demasiado 
pálido ni demaj^iadn osairo, Ij textura dehe restihar ilrme al racio 
$in que parezca duro. ^ín embargo, la mejar prueba e&el sonido que 
da el pan borneado cuando se lo golpee en la base. Cuando ha sido 
cocido adecúa Jámente üel>e si»nar a ligeramente hueco. 


Enfriar 



Ei IMPORTaNTF. dejar el pan recién horneado 
sobre una rejilla de alambre para que se enfrie. 
Mienrras el pan se enfria, el vapor que hay en 
$u Interior sale hacia Ea cortera y la ablanda. 

Si el pan se enfria sobre una rejilla de alambre 
se evita que ^ bumede^Ca la cgrteM de la base. 


Cortar el pan 




Cuan LÍO t’OR i tí el pan en 
rebanadas utilice un cuchillo de pan 
con bofa aserrada y una tabla limpi;). 
Antes de cortarloi deje que el pan 
se enfríe ligeramente. Corre con un 
movimiento firme y pnircjo desde la 
parte superior del pan pata evitar que 
el peso del cuchillo deshaga la miga 
o rompa la corteza. 















-TÉOJICAS lUSICAS- 


Uso DE UNA MÁQUINA DE PAN 


í L MAKL^VL DH TNSTRUCQONtS DEL 

EAEiRICANTF, es üjí recurso invalorable para 
—^obtener los mejores r«uliados con sm máquina. 
Una máquina para hacer pan mezcla, amasa, hace 
leudar y hornea el pan. Los modelos varían según la 
forma y tamaño del pan que producen^ como rambien 
su manera de funcionar. Algunas máquinas íteiicii 
ciclos programa bles para hacer diferentes clases de 


masa, ocras ofrecen menos alrernativas. La mayoría 
de los inodelus viene acompañada por un folleto con 
receras. Practique algunas de estas recetas para 
familiarizarse can el funcionamiento de la máquina, 
sus posibilidades y sus limitaciones. Con la 
experiencia podrá adaptar las reccta,s de este libro 
siguiendo las instrucciones generales que aquí 
se ofrecen. 



1 Ronp. ios ingredientes en ci cilindro de iiorneiJo 
I siguiendo el orden sugerido cii el máoual de 
insrrucciones:. Éste varinrá según el modelo de máquina. 
Las insrruccÍDnes del fabrícanic le indicarán el dpo 
de Iccaduri que debe uiilizar. Los mejores resultados se 
logran enn una lívadura especial para máquinas de pan; 
Lsrtibi'iíii w pasible usar Icv-adura instaniánea. Coloque 
el cilindro de horneado dentro de la máquina, seleccione 
posición en el panel de control que indique el manual 
y presione el botón de arranque. 


-—’ Co^.'iKjos pjt.icTiros--- 

♦ PrfíTf ai (?7}dirn fn fi cuát sf ¿fAfí) piíTiCT Íes 

fii ¡a ffuí^Nsttii: are es dr íarriñ irn/sortaníw. 

+ te sapa fsíitfrra para féíermr ii» sridíi de nwsfár jf urBosede. pfm 
fie elaide cerrar ie mg^ttirtú Cuan^ ¿r amsí? diita Imetár^ henteafse. 

* Utiike A de ana cuíharñ dt maderg pára reúmr ¡a paUns 

de amasar de te hese del pan eaUeritey Irameeda. 
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-uso DR UNA MAQUINA DF PAK- 


Conrrolt; b unoü 
— 10 niitiüios dcspiics 
Áí\ dcl ftclo 

¿r jmaüuíü- Debe estar 

bi^inogCEic-A y blandi 
en esta tia|>a (Wfw-ZjJTA 
5i ati dcnia&Lado blanda, 
i^jida TT)á$ lian na L nllií 
I cufharada por vct. 

Si está dcjnasiado rí|^idrt, 
snjda ntá£ aguai sóIl» 
i cvebarada ptír i'cz. 

Los ingrcdierrtji cüijtü 
las nueces y l^s írutoí seen;: 
«ieben añadirse cu 
IcK liEciniin: ITlitlLllOS del 
de iiiitjsado. 

Cuando el pan estu' 
^"^horntado, retírcto di 
inmediato de la máquina y 
ci nioldc de horneado para 
e-^ jtar i^uc Se bumcdciíca la 
corteza. Dejé enfriar el pan 
S4.tbie u[]a rcjlEla dc alambre. 



Cok las rlcl'j'as 

DP PSTl: LlliRO 
Muchos de los panes básicos, salvo 
aquellos qin: rcquicnen pasca 
madre ftíwwí pf. ^^-93), se 
pueden mcixlar y amasar en una 
mái.)uina de pan, dependieitdú de 
la eapaeljitd de ísta. L.a mayoría 
de ellos requiere el uso de 
levado ra.s especiales para máquinas 
dc pin i» levadura Insianiiiica; 
esto elímhiii el proceso dc 
esponjado dc las inscruccioncs 
dadas en las ncccras- Ilonga los 
IngredicnTCs en el orden sugerido 
por d manuítl del fabricante 
y seleccione tos vilorcj de 
funcionamiento de b máquini 

a uc cqiTcspondin. Retire la masa 
c la maquina despucs del primer 
leudado y ames de que se hinche 
por últitiia vez y coitiicncc d ciclo 
de borji!eid;o. Fn tugar dc ello, dé 
forniiH haga Leudar y hornee según 
las. instrucciones de la receti, 
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-técnica.^ rAsicas- 



Guardar y congelar 


L O MEJOR PARA ALGUNOS PANH.S 

CION SUMI RIOS tt mismo día en que se Korncan; 
sin embargo, la mav-oría de los hechos cu casa se 
mantienen entre dos días y hasta una semana. Como 
' regla general, los tiempos de aimacenamiento dependen 
de los ingredientes utilizados y del tamaño del pan. 

Una pieza grande y gruesa, en general, se seca más 
lenlamente que una pequeña y delgada. Los panes 

Guardar el pan horneado 


enriquecidos con aceite, maiiiequílla o huevos 
(véamf pp. U0-Í25) tienden a durar más que los panes 
comunes; aquellos hechos con una pasta madre 
(tféiíme pp, 84-93) también rienen una vida más 
prolongada. Es fácil congelar la masa, ya sea antes o 
después de leudar; esto permite una mayor flexibilidad 
en el esquema de elaboración del pan. El pan horneado 
también se congela y descongela satisíactoriamente. 


GUAR.DH el pan SÚLÜ despulís 
de que se fia enfriado. Cualquier 
rrsiD de calor hace que siga 
soltando vapof, que se condensa 
derrro del envoiroHo o 
nx'ipience y hace perder la 
frescura de la Ecxuira, a la vez 
que esctmula Ja rápida 
formación de moho. Cuando el 
pan se liayn enfriado por 
coirplcro envuélvalo en una reía 
0 boJsa de pan llitipia y seca 
y guárdelo a temperatura 
.ambiente. AoondieJonado de 
Cira manera, et pan pcrniancccrí 
fresco entre í y 4 días. Nunca 
guarde el pan en la neutra, 
esto tp dwhidrara y su 
envejeeirnicriTO se acelera. 


Una bolsa de cela lijiipda y seca 
es el mejrtf logar para almaceruir 
pan después de que Sf Kaya 
cnlríado. 


Refrescar 

PAN VIEJO 
Rocíe ligera mente el pan con 
agua def grtfo/caniJU/JJaii'e, 
cnvu¿[ir,T,[<i en papel de 
alumtiiiü y calienrc en el horno 
a una tempcfaruni de 200 ‘^Cí 
punto durante 10 minutos. 
EJ horno de niicrocindas no 
es recomendabJe para nefresear 
pan viejo, ya que lo seca 
y endurece. 


68 

































































-GUARDAR Y CONGFLAR- 


Sl NO OÍSFONE ÍJL ML’flHO puedí congelar la masa antes 

de que leude y darJe forma. Mezcle y amase tal como se indica en b 
receta,, ñute con aceite el ínierior de una bolsa de piistíco para 
congelador e Incroduica ta masa sin leudar. Elimíne el aire de la 
bolsa, dejando suficiente espacio para que k masa leude ligerameoTC 
mtenrras sc congela. Para descongelar ponga la masa cr la nevera de 
12 a 24 horas, basta que doble su tamaño. Retire y deje a 
temperatura ambiente. Dd forma, haga leudar y hornee según las 
instrucciones. 


CLt.í\NiX) CTQN la masa puede corigelarsc después de darle 

forma. Ponga h masa con forma sobre una placa de hornear y cubra 
heímérie.imente con película auto-adhesiva transparente. I>«pués 
pungía k placa de hornear en el congelador y déjela liasra que k masa 
se Congele. Luego guárdela en una bolsa do plástico para eongeiador. 
Para descongelar, retire la ma.'^a de k bolsa y póngala en la nevera 
entre 12 y 24 Horas, hasta que dtiplique su tamaño. Ilctírek de k 
nevera y depek a temperatura amhíeiuc Jurante 20 minutos. 

Hornee según ks instrucciones. 


DESCOKG1-L.AR PAN 
j Descongele c! pan lentamcritc 
a baja temperatura ambiente 
entre tres y seii Huraj o, en la 
nevera, enrre ocho y' dicí! horas. 
FJ pan que se descongela 
lentamente se mantiene fresco 
po-r mis tiempo. Descongele cJ 
, pan en 5U cni'otiorlo para evitar 
que se seque. Ance.s de servirlo 
I póngalo en el horno a baja 
ternpetatura para que esté 
crujiente. Para hacer un 
descongelado mis rápido, 
meta el pan envuelto en un 
horno calentado previamente 
a 200 *C/punt)o durante 
j unos 4^ minutos. 



Congelar una masa sin leudar 



Congelar masa sin hornear 



Congelar pan horneado 

El P.4N REClJlN HORNFAIX) 
se puede congelar 
satisracioriamcnte después 
de que se baya enfriado por 
completo. Envuelva el pan en 
papel de aluminio gruc.Ho. 
después póngalo co utia bolsa 
de plisiko para congelador; 
elimine el aire antes de sellar. 

El pan se mantendrá Hasta 
3 m«cs. 


Envuelva el pan en 
papel Je aluminio 
grueso antes de congelar 







































































Recetas 


ON F5TAS RRCFTAS PODiU ilkCm UNOS lOO PANES DJSTJNTOS. 

f CADA PAN ES UNA VARIACIÓN SOBRE UN TExMA MUY SENCILLOl 

H.AR1NA, AGUA Y LEVADURA, Y TIEMPO, COMIENCE CON LAS RECETAS DE 

PANES BÁSICOS Y CON PASTA M ADRE, QUE. UTILIZAN I OS MÉ I ODOS 
EXPLICADOS EN í AS TECNICAS BÁSICAS, CON LOS PANES SABOKIZADOS SE 
ACICEDE A OTRA DIMENSIÓN DEL SABOR, Y EN LOS PANES ENRIQUECIDOS SE 
UTILIZA LA MASA BÁSICA DE PAN A LA QUE SE ACRECIA AC:EITE, 
MANTEQU1LIA Y HUEVOS. I OS PANES RÁPIDOS, LOS PANES C:HAT0S Y LOS 

PANES PARA LAS FIESTAS OFRECEN OTRAS DELICIOSAS POSIBILIDADES 

TC^IMADAS DE I RADlClONES DE TODO EL MUNDO. 
























-HliCRTAS- 


Panes básicos 


L as KECAíTAS de ESIE CrArlTUlO no requieren U 
capacidad de expertos, sólo sus manos, su 
arendüo y üu tiempo. Representan la columna 
vertebral del libro y uiiliTan los concepíos explicados en 
la sección de Técnicas básicas (vénrmpp. 5S-69). Lea 
primero esta sección, así podrá hacer con facilidad y 
confianvui rudas las recetas de panes básicos- Esraí panes 
sencillos brindan al panadero principiante la 


oportunidad de experimentar, obsen'ar la [ransfoiinación 
de los ingredientes dentro del pan y atesorar una valiosa 
experiencia. Más adelante en esta sección se agregan 
otros elementos, como pasta madre, Sabo rizan tes y 
enriqmecedores a los ingredientes básicos: liarlna, agua y 
levadura!. E^tos agregados introducen al panadero en el 
uso de nuevas técnicas y conceptos ilustrados con las 
recetas. 


PaIN ORDINAIRE (PAN TRADICIONAL/FLAUTA) 

Pan ifi.AMCo común o básico 





fítñ recria ca^ía 
ti mftvHa hAsico para la 
riairvnición dtlpan. Ciw 
rtM iimpie rreeta dr f*iaui 
pifdrii errar una ampUa 
variedad de pann. Püm 
lograr un ínhar mdf rtifííCO, 

SNiiiiuya J25gdt Ititritía 

drptrrza por la taiifna 
canrídad dt ft/trina 
¡Htegful dr crrttrno e dr 
etbada. Para ^ur la miga 
itit más {itrns, ísatituYa 
i 7^ mi de agua par la 
jtiiima caniidad df rOfar e 
luero dr Ircht y idffxa tíUi 
camidad en el hoya de k 
harina, tal fomo ír indira 
en ei yatfv d. 


jNGttEDiP.NTES 
2 cucharadi'im de iet^idurfi teca 
d2^ fui de agua 
300 g de hfiritíif dejuerza 
Ph eucharadita de W 


T E.^pSf'Cir k EnidLira en un hüil tnn 

I 1 CIO mi í(e a^ua. Dejar diieitnr'e !> 

máíiLLEw; rei'olvcr pan C|uc se disudvj. 
A'ltvX'lar J 4 ha.r¡na junni (;un U íal ea UI1 
ní-tipiene grande. Ebcrf uiH Kw* in cl 
fenxro y \'criCf t'l agua con levadura. 

2 Con uiit cuch^A dic maJcrii, hacer 
taer Euficieisie cani¡<t;ul de llAtíJU dr 
los cosradns dd nceppiente y mezclar con 
et aguí cem levad un para lormar una 
pasia hlarul:!;. Tapar eon uiv parin dc 
iXHCÍr>u y dejar unos 20 minuiosi ha^ra 
c)ue la passa “esponíc” y hifme eipuma, 
adquiera, una euns-istentia floja y 
aumente llgeminejiie su volumen. 



Vercíjr k mirad dcl agua en el íenrro 
del hueto. M«fjar la harina de los 
Castados en eJ eejitm del riccipii;nre. 
Añatllr revolviendo cl resto tid agua, 
sea necesario. liJECa íormar una 
masa firme y húmeda. 

4 Volcar ]j masa sotie una superfleic 
ligcramenrc enharinada. Amasar 
dpr^^KÍniadantenie 10 minutos, hasta 
obtener una masa homogénea, hrlllance y 
elásrica. 


jUT rioner k masa en un resipknce limpio 
Ay (Sjiar eon un paño de cocina. Depar 
leudar enrn: I 1 /2 y 2 horas, hasra que 
doble su ramahü. Desinflar la masa y 
dejada reposar duiantc tO minuto.s. 


6 Formar con la masa un pan lai^ 
(véanse pp. i2-3¿Vt de «níM» 35 cm de 
longilusir l^jntr sobre una placa de 
horneare’nhariinada y tapareen un jjaño 
de cocina/repíisador. Dcpar leuJítr unos 
45 minuEos, hasta que duplique su 
tamaño. 


y Hacer einco corres en diagonal (véate 

p. 62X de unos 5 mm de 

proEundidad, en k cara superior dd pail- 
Horncar gn un hoino, pres-iamenie 
ealeñtjJu durante 45 minutos, ha.sia 
que el pan adquiera «n color dnrado 
oscuro y -suerK a hueco cuando lo 
golpee con cl dedo en la base. Dejar 
que d píi.n horneado m enfrie «jhre 
una rejilla d.r alambre. 




Comienjo 
jVIétudii de espon jado 
Ttempoi 2[f minuros 
(iéitse f>. id } 


Lrkidadú inicial 
l'A a 2 liuias 
(véame pp. 30-^1} 


Leudado linaJ 
45 ininuios 


(léase p. $7) 


Tempcraiura def horoc 
120 'K.I/puino 7 


G HOrneadu 

45 minutos 
V^aptht optativo 
ftráisf p. Éyj 

Kendituicnio 
CES- E pan 



Levadura altcrnalii.'a 

15 g de legadura friata 
(fétíep. 4Í ) 


"P^l\ Olll)ISlA|lt.l>'' 
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-PANES BÁSICOS^ 


Eorxur l bflíoche 

_5_Í.S DE CON CAEitZA 


Variaciones 

Cótiagt L^f (Sri&ehe 
grattíif ron rahfs^i) 

* Prípirar una «nrtJad di HlJii dri Pliin 
íiídinaint haita el paso 6. 

' D.ir a la mjua la fnrma d<H brioche 
j^rfliide cort cabctí (Wrfjf jí ¡a izqaifrdíi). 

* PíJiJír sflhre tina placa df h^nvesr 
cnharlnAdA >' tapar ron un pano de 
cocina. Dejar leudar unnj; 45 minuiOi. 
hasra que duplique íu (flmafto. Calentar 
el horno a 220“C/piinTO 7. Eapolvorcar 
harina con un rarni?. 

* Hornear dutante -45 minutos, tal como 
se indica en el paso 7. Enfriar sobre uriA 
cejilla de aJafiiHrc. 


■ Hornear durante 25 mtnutOS ha^ta que 
los panecillos suenen A hueco cuando ja$ 
gnlpcí en la base. Dejar enfriar sobre una 
rejilla de alambic- 

Grtitmry 77m í^af de moítie 
íTMÍteado) 

' I-Deparar una cantidad dc msisa del Pjiil 
ordinaire hasta d pASo 6. reemplazando 
Ia harina blanca por la misma eaiitidad 
de harina maltcadA CEI d paso I. 

+ Aceitar un molde de 500 g. Dar fqnn.'t 
a la masa para rt pan de molde ftétíff 
p- } y poner la masa cu el molde, con 
las íintonK hiela abajet. 

* Tapar con un paño dc cocina y dejar 
leudar umus .^O mlnuroí. haíta que la 
o^asa llegue basta 1 cm del borde del 
molde. 

* 51 se dnea. hacer un c-urre a lo largo dci 
pan (véítie p. S2 }. Conrirtuar ieudaitdo la 
masa orms l5 minutos, liastá quí 
sobrepisc I cm por encima del liordc del 
ntnldc. Caicnr.ar el horno a 

220 Kyptmio 7r 

* Plorar la supcríicíc siipcnor con agua y 
hornear durante 20 mintltúS. Bajar 1a 
remperAtura dd horctu a 2ÜÜ "C/puriroO 
y bornear Otros 15 a 20 minmcts, hasta 
que el pan suene A hueco Cuando lo 
golpee. Domuldar sobre una Jejilla dc 
alamlsre y dejar enfriar. 


tUiCíARY Tin Iaíaf 


tii máifi tn dei 
i-'rjsí >■ MU ¡freso. Ffírmar 
. r - índfí pyrítí íív pan 

■e¿ífií¿T (véanse pp- 54-55) 

'.jincar fí pan pequeño 
..^TBíJ deigrande, Hsfrsdsr 
if-- dedos eji el fsensm de 
?.na (5 apiíoiios para anidos. 


retits patas <Rosetas} 

' Preparar nriA cantldAd. dé ma^a del Pain 
ordinaife hasta el paso 6. 

* Dividir la masa en tteho v formar 

bollos redondos y lisos (véasep. .5.57. 

* 3^>ner sobre una placa Je humear 
enharinada y cajtarcon un p 4 ii ^0 Je 
cocina. Dejar ktwliir unos ,Í0 minutos, 
hASta que doblen su ramaño. Calentar el 
horno 3 220 “C/punro 7. 

* Espolvorciir unA fina capa de harina con 
un tamiy., Hacer dos cortes cruzados con 
una tijera en el centro de cada íwUu 


r véase p. a2 J 


COTTAGE LOyiF 


hriiS 


PAJ 




^Consejos practmios— 

* £}iso¡zer ¡a ¡et\utura vr -^■u' 
tihia fvéase p. 41 l. pi 4pts 
dehf essar agradséle ai idees, ni 
demasiado raiejtMe, wi' 
demasisido fria. 

* Es jffl/wiiTjLjwff qMé k taam 
esté hknda y ao detnasiado teta 
aatfs de amasaria. Añadir ¡nái 
agua, i citiisarada eada ivt, 
iegúa sea nfffsarh, isasm kgTor 
ia e^rjfifteada ifídieada ess ia 
meta. 

" Miffttms se asfiasat aiíUsae 
hatiaa a ri’tVfTrcwir. Trabajar la 
triata knsomeate y co» firmtzai 
poso a p$<a se tensará raás 
tksriea y^ii de afírasar 



































-RECtTAS- 


Pan de avena 


A j-rncy cemi ida i'úmo pti» 

de Ptótuvíeria, ate píin df 
miga iTí^íj-rf y t mjiente 
proviene dfl norte de 
£í oiejor 

eoiHedv en ei demynno v 
con ei té de ia hiráe. 
ufíiiido ¡prneroiíimeme rttpj 
nmtneifwlLj Síjlitd^ y 
íntñadif de perfvmadít miel, 
i^tíébeio tiimhUtí 
nt'ompjtnodtf con uti iroso 
de ijUfjo cirtddar y un 
ja rro de cero/zn. 


INGREPIFNTHS 
d ctichoradimi de levadiifst íet'cl 


3S0 nd de iigtuí 


de hiírino hitegml 


/25 g de inifíiia de fitersa 

12'> g de harina de ovemn tnoUdo 
rnediann 


t/j CMcSmradila de sai 


/ an-harfidito de miri ii^Hfda 
copos de aoerio, pora ei aeairads 


1 Esparcir la li^taJura en urÉ feCLpicriri: 

■ con 1 00 jnl de j^va. Dejar duranTe 5 
mijunrts; m-ok'cr para i:|ue se disritlva. 
Mt/eiar li-; hafinaí y la $al en un bol 
grintle, HlCer un hoyo en íi centro y 
venvr ti agua con líri'jJura y la ni id 
litlLiida. 

; Verrer d f&ro del agua tjl el hovu 
z r4->ifvaiido aprojrinÉjdamenct: la 
mitad. M«!c¡;i,r la iiarinA, dtsjtuti añadir 
revolviendo d resto dcl agua, jogiin sea 
niXesafio. hasra formar una masa 
pegajosa y firme. 

3 Volcar la masa sobre tina S.llfH.-rficte 
ligemmente espolvoreada con k.-irlna 
de ai-ciia. Amasar unos 10 niinniroí. 

Iiasra que la masa ejuede boitiij.t'éiiea y 
ddstica. 

4 IVjler la maía CO un recipicrtic 
limpio y capar eOn un paño tle 
cocina. Dejar leudar de I '/i 4 2 horas, 
h^^ca i|uc duplique su [Jiraño. Desinflar 
y de!>pu¿s dejar 10 minuios en fe|>Osn. 
F-nmantecar un molde Je 500 g. 

,:r Dir forma a bi mílSJ para el pan de 
V molde (iríaSiep. .ÍJJ. Poner Jí masa 
en el molde eon Ias onioue-s hacia ahajo, 
Tapar con un paño de cocina y dejar 
leudar I hcnTíi, basca ejijc doHIc su 
rAmai'io. 

/_ Pintar ap>eruí tl pan con agua y 
cubrir con Copos de avena, Ue^'ar al 
liUITIO prcs'iAmenio Cílientado. dejar I 
hora, hasra que eE pan adquiccA un colur 
dorado oSCurO y suene a ilcieco cuando- 
lo gulpet con d dedo en Ja bise. 
rX-smoldar y dejar enfriar sobfe una 
rejilla de jlamhric. 


VARIACION rs 

t^tín de cebado 

■ Seguir la r-cctcá dd p^n -de avena. 
Reemplazar las harinas por 250 g de 
harina de fueciía, 115 gde harina de 
«bada y 125 g -de harina ínn^r.iE. 

la receta hasta el pJSO 6. 
Calentar cf horno a 200 "C/punco b. 

* l^ntar el pan lig^crimenrc con agua y 
cubrir con copos de ccb-ida, en lugar 
de io.s de ^s'ena cii el paHo fu 

* Hornear durante 1 hom. hasta que 
el pan adquiera un color dorado 
oscuro y suene a hueu» ctiitnJo lo 
golpee en la b-aw. DcsmolícUr y dejar 
que se enfrie sobra una ncjilla de 
□iambfc. 

Balietf de avena 

* Preparar una can cid jd de niasa del 
Tan dé avena hasta el paso 5. 

* Dividir k masa en 1$ rro;ios iguales 
y humar bollos redondos {iVüSe p. 55)r 
l^:>ner los bollos en dns placas de 
hornear cniitianrccadas. Tapar con un 
paño dé ct>cina y dejar leudar Je 

.ÍU a 45 minutos, basca que dupliquen 
su tamaño. Calentar el horno 
previamente a 200 ®C/pun(o b. 

* Pintar ligeramente loí bollos con 
agua y cubrir con copos de avena. 

* Hornear de ZÜ a 3Í1 minutos, hasta 
que los bollos adquieran un color 
dorado y suenen a hueco cuando los 
golpee en la b*SC. I>ejaf Ctlfriar sobre 
uña rejilla de alambre. 


Leudado lakial 
I 'A a 2 horas 
Mausepp. SO-3J) 

Leudado lina! 
i llura 

(v/asep. 51 ) 


^ Trnipcraiuri 
del homn 
200 “C/piinto i6 


O 


Horneadu 

I hnra 

Vapor optjtivn. 
(trote p, ,1 


Rendimicnio 

1 pan 


L-eviLdura alierriatiia 
í 5 g de le^odurj fresca 
foéOíf p. 41} 
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-PANE.S BÁSICOS- 


. D AKTYLA 

PaK de campo CRItCO 


r,í;f pan iliéiifríii <r£>N 
iffriiihí iésamo st ha(€ 
tTüSfioímímtntf íhh ium 
"íírar/j df htiriiia Cfntlift y 

kiritjj (t íií ¡Vi 

ntezcitídtu cnit Imrimi da 
«j/3 mníidif fna. Como 
^frttatis-'íf, piffde haarrsa 
<‘eri defiioTí/i. üu 

Gttí'íü, fíte pai! jí coriQCf 
^^rnHfiviante i'omo dikn’U, 

ave quiene deeir "dedm". ya 
qve Aw píijses ie ef tftea 
:<péiTíidos como fi fneraa 
dedoi de p¿ift. 


I NG REÜÍENTF.S 

2 C\fKÍramditai de ¡ci’ndum seí'a 
3 ()(} mi de agsta 
350 ^ de itañffa de juee^ 

75 ^de iíarsmi imeff^ní 

75 g de de mais. 

l cudjoeadñti de mi 
I ^'uehñyad^t de aeeiie de oiiva 
i eaeljanidii de miet Uqnsda 

i atcharadíi de ieehe, mds adsciorstit 
patja et gímeodo 

íemiiLií de íhamo. pam deeorat 


I Fifwrár U lí^’índu.fa tai un recipienre 
üunlOO ]nl dií; ;3gua. LX'hr fluraJICC 5 

miniLtosi m'olvcr <|Ut Sc d¡$ud‘>M. 
Mezclar pcriccunKtitc las tres harinas y la 
■wl en mi Mítpiéntc ^ande. Hacer un 
hífii'O cii ct cenTru- y verter el Sguá cun 
Jevadura. 

Con lina cuchara de inadvr:i kacer caer 
^hicienie hlniia. de ir »5 cD^raciof dd 
recifaicnte para me 7 c:ldrl¡t cckTl d a|.üa Mn 
IcTi'udiira y fomur «na pasta, blan^. Tiajiar 
d recipiente con un paña de cocinan 
después dejar “esponjar" durJiMc 20 
minuras hasta tjue ti preparjcHÍn cjw 
cspurrmwfl y hiyi Icudasick. Aftadir d aecke» 
la miel y h Écchc p,ara tjuc e.spon¡cn. 


V'ertcr b rnirid dd agua rcM;ince eñ 
, . el hoyo. XkwJar con ki h,irini. 
Añadir reMolsiendo el retro del 
sepín sva necesaria, hasta fúrmir riña 
tnasi firme > húmeda. 

Volcar la masa Mibic una superficie 
li^erani-cnte enharinada. .AnwtsaJ 
duranne linos t(] jninur^s hasta que la 
mssa «-tí liarru.i^cnfa. briUante y 
dística. 

IWbmisaíjiLi, KcipMic 
V limpÍH>y tapar Ci>il un paño de 
cocina. Dejar leudar aprincimncUincilte 
I 7.- hora, hasta que sltipll'qLie Su 
tamaño. TR-sinfiar, después dejaren 
repíWt) duranne lU minutos, 

6 L^is'idii la ma-sa en svis rn>& 5 S. Dar a 
codi trozo una íorma ovUada, 
<k* 3 pués dUjiCulerltK en hilera, tocíndose 
li^ciamenijCi en uaa placfl, nlc llomear 
enharinada. Jápai con Un paño de 
cocina y- tíejar leudar duranre 3 hora, 
hasta qne tos panes dupFIciuim su 
lam.snct. 

'“J Finrar b SUperfide ligeramente COJl 
./ agua y recubdr con semillai Je 
sésamo. !.levar al horno pneviimenie 
calejinttkH y dejar ■'¡5 minutos, hasta qite 
los piines suenen a hticCo CLLindo los 
golpee en b hasc. LXjjir enfriar sobtí Uiia 
rejilb de abmhn:. 



Coniicnzo 

Método de QfKKwado 
Ttempoi 2Q minnUB 
fi'/jie p <1J ) 


Leuebdó inicial 
I 'h bota 

(tiéaniey>p. 50~5t> 


Leudado final 
I hora 

U'éaie p. 57} 

lemperatura 
r“ del horno 

íifl '*fj/punto 

G Horneado 

4^ miiliirnS 
Vapur optatis'o 
foAíírp. tí.í^ 




HencjinnÉentO 
I pan 



Levadura, altrmjitiva 
15 g Je levadura 
fresca 

fi-roie p. 41 } 
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-RECETAS- 


ViCTORIAN MILK BREAD 


Hí U 7 i pufi ¿ifíftídíf ri!f 
¿ÓrtiTZHJf fMÍgg ¿í¿ünd¿lí 

que íf matltiffíf bim para 
hacer ttim mtjiejüei 
toiiadai (On sabor a ntífz. 
La fltganfe Jórma en 5 tf 
fáiií ^ hacer. También es 
una masa muy buena para 
iyactr un áecorativa pan 
^rentada (vtisc p, 57). 


INGREDIENTES 

2 eutharadstai de levadura seca 


i Cucharadiia de azúcar re^nodaintaUda 
JOC mi de ieehe tibia 


500 g de harina de fuerza 


l‘h cuclfaradita de sal 


glaseada de huevOy preparada con ¡ huevo 
y í cucharada de leche (v¿^sc p. 5S) 


1 Esparcir ta levadura en un necipteFltí 
con IDÜ mt de leche. Dejar durante 5 
minutos; mol ver parí que se disueliM. 
Añadir rrtiolviendo la mitad dd «SCO de 
b leche- 


ticrrer Ea leche con Ic^'ídura. Mc-zcUr con 
la harina. .Añadir rc^-olvi-endo ío que 
queda dc Ic-cKc hasta Eormar una masa 

3 Volcar la masa sobre trtia superficie 
li]^eramcnic enharinada. .Aiiia.sar 
durante unos 10 minuros, hista obtener 
una masa homog/i^nea y ellsiica. 

Poner la masa en un ffeipientc 
limprn y tapar COit un paño de 
cociiu, Dejar leudar durante A5 
minuros. Des-inílar, tapar dejar leudar 
nueeamcnic la. masa durante Oiros 45 
minutos, hasra que dnbte su tamaño. 


2 


Mewlaf Ja harina y la sal -en un bol 
grande, fiacer un hoyo en el centro y 


.5 









Eumantecar un molde de 5(K> g. Dar 
3 la masa la lortna de una S para quc 
calce en el molde (véase a ¿r derrehah 
Tapar con un paño de cocina y dejar 
leudar dur$inte 1 hora, hasra que la masa 
sobresalga 2.5 c-m por encima del borde 
deJ molde. 

6 Pintar la Súperfccit Superior del 
pan con un glaseado de hue^'O. 
LlrearaJ horno pnci'lamente 
calentado hasta que el pan adquiera 
un color dorado y suene a hueco 
ctiandú lo golpee en la base. 
Desmoldar sobre una rejilla de 
alambre y dejar eJifriar. 

Variación 

Bioomer (Larteado liviano) 
{péatt p. iSpara ¡a ilustracián) 

* ]^epar.ar una «rírldad de la masa 
del pan lacteado an terrón 
reemplazando la mitad de ¡a leche por 
agua, hasta d paso 4. 

' Dejar leudar durante 1 horiLS. 

Desinflar y dejar 5 minutos en reposo. 

' Dar la fririrra de un pan Eaigo, 
de unos 25 cm dc longitud y 
12,5 cm de aiKho (idanse 

pp, 52-5:5). Dejar leudar 
dttratUC 1 hora, según fas 
instrucciones. 

♦ Hacer cinco M«« 
p-DOrundos en form.a 
iranss'cml en la superficie 
jiUperlor del pan (véase 
p. 62) Calentar el homo 
4 ¿2C ‘’C^punio 7. 

» Esfulviorear una fina 
capa de harina con un 
tamiz. Horn-ear segú n las 
inscfucciunes del paso 6. 


Leudado inidaJ- 
Vii hora 

(ifíanie pp. 5éi-SÍ) 



J-CLICULUU linjIJ 

l hora 


(ivase p. 57) 

Ir 

Tetnpcraiurj del 


tionio 

2CHÍ 'KÜ/pijnto 6 

O 

Horneado 

minutos 

Cüi 

Rendí ndeit 14 
l pan 


I-e'Kdura altcrnatii-a 


1 5 £ de levadura 
freíca 


(tésiít p 4t) 


Formado 

Ob; LA MASA 



Oara la masa la ^rjw.if de ííH 
pan ¿í^ {vcajiiL- pp. 52-53!. 
de urun áOcmde laafftoiíj 
7,3 etn de aneba. l2ekLsr (oda 
extremo de la masa fmm 
JüYmar una S- Ppner la masa 
eh ah rhfitde cnmaníecodo. 
Cñtíiinmr itgpsn las 
insSrucchnes deipaso $. 
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-PANBS BÁSíCOS- 


SCOT BAPS (PANECILLOS ESCOCESES) 



Lfl mejor ts cerner esloí 
^^eci/!oí escocesef ritoneíp 
cítiín tíhm. recién mcMoi 
Áeí hamo. íWí 

Uftchm de todnv y un hueiv 
frito, íOft H*! manjar pare, e! 
dnayuno. La mezcia de leche 
T syaa de eítoi halles produce 
una miga suauey el 
espoiifQreado adidanal de 
hanna ¡es da mm caneza 


Ingredientes 

175 od de ¡eche íihia 


175 midta^ 


2 cvcharaditm de Itmdum seca 
l cucharadita de ímúcar refnadalmoíida 
51)0 g de Imñna de fiierza 
Vh cacharadita de sal 
l em'harada de ítehe para el glaicadcí 


I Comblitar lá Icehr y 4gua en una 
jarra para m«lJr líquidos. En un [aajón 
aparre, echar la lei'adura y d ajiikar en 
100 in I de li mexcla de lecke y a^a. 

Dejar 5 minuTosi, revolver para que st 
disueK'a. .Añadir rev(»lviendú la micaid del 
rimo de !a mezeli de leche y agua. 


2 Mnjc;lar la harina y Ja sal en un bol 
grande. Hacer un hoyo en el ceruns y 
^'ener la leche y d agua con levadura. 
Mezclar con la harina. .Añadir revolviendo 
el resÉo de la leche y el agua, .^Ün sea 
neecsario. para foimar una masa pe^ajosi. 


3 Volcar ia rrurs» sobre una superíide 
ligeramente enharinada. Amasar 
durante unos IQ minuros, hasta nbrcncr 
una moHi homogénea y dística. 


4 Poner la masa en urt reciptentc ilmpio 
y tapar con un pañu de cocina. IDejar 

leudar duranrv I horai. hasra que duplique 
5u [amaño. Desinflar y después dejar en 
repuso durante 10 minutos. 


5 Dividir la masa en ocho rroíos 
iguales. Dar a cada rnozo 
forma o^-alada, de 


aproKimacíamente 1 cm dc espesor. Poner 
solite u na placa de hornear cnhaniiada. 
Pintar cada panecillo con leche y 
espúborear generOSamenre con harina 
utilizando un tamiz. 


5 Dejar leudar, sin tapar, dumme ííl a 
45 minutos, hasca que dupliquen su 
tamaño. 


7 Volver a espolvorear generosamente 
harina sobre cada panecillo. Con el 
pulgar hacer una Impresión de 
aproximadamente t cm de profundidad 
en cE centro de cada uno. 


8 Llevar al horno pres^lamente calentado 
y dejar de IS a 20 minutos, hasta que 
se hinchen y romen un oolor dorado 
pálido. Tapar con uil paño Je cocina y 
dejar enfriar sobre una rejilla de alambre. 


VARIACIÓN 


Kentish Hujfhíni (bollos rellenos) 

* Preparar una cantidad de masa de 
panecillos escoceses hasta el paso 4. 

■ Dividir la masa en 3 1 rrozos igualéis. 
Dar a cada trozo de masa la íuima de una 
bola (idasep. 55J- Ftmcr sobre una placa 
de hornear enbarinada. 

* Con un dedo cubierto de harina, 
hundir profundjinenre en el centro de 
cada panecillo. Dejar leudar duranre 50 a 
45 minutos, hasta que doblen su ramarto- 
Calentar el horno a 100 ^Opunco 6, 

* Hornear según las instrueeiones del 
paso Dejar enfriar sobre una rejilla de 

alambre- Rellenare! hueco Jcl 

centro con jalci y' 
natA/erema para 


■o 




Ltudado ininsJ. 
l hora 

lidsffpp. 50-SÍJ 


s^-\ 

Laudado Hnal 


>CmI^ nünutOí 
fveanjep. 57J 

w 

Tímpcraiura del 
homo 

200 “C/punto í 

o 

Horneado 

15 a 20 minutos 

tSs 

Hendimiento 

E panecillos 


Lev^ura alternativa 

15 g de levadura 
fresca 

íi-Aüí p. 41} 
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-RECLTAS- 


Pan moreno 

I ENTES 

yh (MdiayHdiun de JVwííííJW see& 

4QQ mi de ngmi 
I nííAírrfí/jffií de mflilit ííq^íW 
500^ de Ifiiriiia ÍHte^i 
2 íTiidmreidifeií de iífl 


I EiiillárLUCar Hit níoldí d«f ^00 y 
1 cdlcmarlo duriiiHC tO mijiLirDS qin llr 
hctfnn previumcmc cílcnudo a 12() "'C. 

EiparcJir U Eeitíi.tluí4i tn mt lx?L con 
1>0 mi dic agua. Dt^jax iturantír > 
minuios; rcvnltxf paia sc dlsuíJvfl. 
Ariadlr Ij mda/a. D£:|ilir 0(ro« 10 miiUKO^ 
liuara l[lic sl' íurmc cspiuntit. Añadir cll 
roto dii a^iit y revuEtcr. 

Mezclar la harina y la ííü en u;i 

.. ^ rcCÍ¡iieiitc grjjtdi. Hactr uil KojO írt 
ül cenim y vcricr la nteacJu cnii Icfiidurd. 
Hacer c;h:r la liarioa tk- l’iis. criítítdfiA del 
bol y niLTiclar basca íurmar una pasta 
opoa- 


BAILLYMALOE 

Con l.is manoH, mciiclar siuavirmciiif 

15 

" i ta prcpAracíon tn eE rcjcipic-ntc 
durancf 1 minuco basca t{Uir vomiotec' a 
dojK^nc por cúJttpkro de Jos cosradus 
y lomee mu mau blanda y pectaiosa. 

^ I^Mcr Lt maím cn el mnldc 
> preparado y tapar Cóf> uit pailo de 
cocira. Dcfltr kliibir hasia quo ta nusa 
ttlltreSalga \ cm puí eiuifiia dd borde 
dd ninldcn de 2^ a 30 iriinutos. 

/ [.levar al Itorno prcviajiieiitc 
1.^ calentado pro-umenic a 
22Ü “^CÜ/punco 7 durante 30 minutosí, 
dopUÓ Itaiar la [cm^wraiura a 
200 ‘Kl/punío 6 y homear oifoü 3 5 
minucos- 

' Desmoldar el pan sobre una placa 
' de hornear, M>lver a llevarlo al 
horno^ con la ha.se hacia arriba, 

I Lomciir oiroH 10 mi lluros hasta que 
adquiera un Color dotado y suciic a 
hueco cuando Eu golpee por debajo. 

Enfriar sobre una rejilla ck alambre. 


íLife íin i^ae 

fe deju feuehr uíta 
rtó, mvlatjüfié k fídíl de 
¡ai ríiujerei ingienti eit ¿?i 
fiíjflí i-\ííi.reiiiat evtandft 
Lyoris (jnint io presento en 
íN iih-ro¡ Vbur DaiJy Bread 
(EJ pan de codos los días). 
hsra fs k nerskn 
mejorndii de Alyrde Aden, 
fiindiidor del ¿diorei 
ie^endíirio ítfíitl 
^fíUyfn^i«e Ihme y fn 
escueta de eocitus ett et 
cfítsdrido de Ckrk. fekftd^. 



Leudado final 

25 a .ííl minuccM 
(fvtisf p. 57} 

w 

Temperatura, 
del horno 

23(1 ■"Cípuntu 7 

o 

Horneado 

35 minum-s 

C3Z> 

ftendimiciiiü 

1 pan 

■í/ 

Levadura alternativa 

.Ad g de levadu ra 
fresca 

ffduíep, ó¡) 


Broa 

Pan de maíz portugués 


£r uf} pan amardk 
/tri^inack de k provincia 
de A/íw en el naríe de 
Porsugai, i¡ue aftóca te 
ekbara en todo el pdii. La 
proporción de trigúy nsaíz 
¡■•aria según k panadería y 
Li n^doVj. E/bnoa 

jifffítr^rpíri 

iradicknaimente ai C^ldo 
i.’Crde. famosa sopa Iseclía 
de (odrepolk y ¡rltúrizos. 
■Tara la lIusc ración dd 
pan, véisí p. 19.) 


] NGRFDI RNttS 

2 cacharaditas de di!adum seca 

125 t»i de lecise sibk 

200 mí de agmi 

200g de kirina de mak amatiiLi 
iOOg de íiarina de fuerza. írfFifrÍEíTifíí 
/Vi eucharadlsñ de ud 
i cucharada de aceite de atina 


3 Volcar la IIUSS sobre una ¡superficie 
li^rainenu: enharinada. Amasar 
duracue uno.;^ iO minuuxSuJiasLaque b 
Euasa quode hojnDgéne.t y elástica. 

4 Poner Lt masa en un lesipicnlC Lúltpio 
y capar con uii paño de ax.ina, Ikfít 
leucbii durance apcuniiuiaiijincntjt l'/r 
hora, bastaque ctoble su licsiiiJlar 

y dejar repujar durante 10 fninutOS- 


I r.Kpardr la Icvadurj sobre la leche en uti 
cizán. Dejar 5 minutusc tevol'LeT etm 
una cuchara de madera. ^Añadir el agua a Ict 
leche. Mezebr la harina de maír, la dc CngO 
y Ij sal en un Ixtl grande. Hacer un hoto en 
el eencro y verter el líqiiñhi om b lévadurtl 
y el aedtc de oliva. 


2 MezcEaj la harina paca Ibrjtiar uita TtiáSa 
firme y htimeda. aunque iio 
que se despegue de Los Costados dd 
ecdpicTitc. 


5 Dar a la masa Ja rornu de cm pan 
redondo fcTkfir p. S4Í. ^^srK:r sobre tina 
placa de horiK'-Jr crJiarinacb con harina 
de Jtiaii y tapar Con un pjíVci de cocina. 
Dejar leudar durante apro«imínbmencc I 
liOca, hasta que el pa¡n ^lujil^ue su 
ramañri. 

6 1'',spolvt!iieaj el pqn con lisinna <k 
maíz. Uemr al hoínch pív^-jameisre 
calenufido y dejar minutos hasta qne 
adquiera un Color doimio y suene a hueco 
cuando -Se golpciC Crt b bAM- Dejar enfriar 
sobre tula rejilla de alambre- 


l.eudadd inicial 
1‘/: hruq 

{véfifíSc pp. 30-5l) 

Leudado firvaJ 
I bnrs 

ífrOSe p. 57l 

Tctnperaiura del hor 
2ÍKÍ 'R'.^paantcF C¡ 


G Horneado 
ítiinutod 
Vapor opralivn- 
pídase p- (*5) 


!R(niJimirn.ti:» 

3 pan 



Lei-adura alEetfiaI¡s-a 

] !^ g de h'vjdura fiesc^ 
firate p. íí} 
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-PANES BÁSICOS- 


i pan ¿/íjü y 

I (^'íswwzif Y 

* 11^1 , y y 

sernt rt í*íí Wí tí 

■ttWtf p0r sa n<fmbrr 
^mmcá. Lji palubm iiyyiifisr^ 
'mtiiUa*; íamhién si^iifsca 
avÁf má^itíi ^ b^tur^. 
Jamcgia dírffn /¡itf «r fifmpv 
fOHtpmr iíi?f 

pozMiics. ya iftít ftfta ííe 
4ie nHntií fítftm a 

tata. 


Bacuiítte 



BAGUETTE 

Pan francés largo 


[NG REDIENTES 
í'/.‘ í-¡iífiard¿íiím dt itvadum itca 
375 fíi! líe íigüii 
50 Úg df harina de Jtnrrsa 
PL (vthaiitd'mi ét mi 


Hjü-v víir[y.í con» cu dUgonal 
(vfdttp. Ú2} en ia parte s-uperior 
Ltif^araJ harnn prcvianKiitc Cítlentíidi? 
V dejar de 211 J rniitutus. hasta <|Lie 
adquieran un calur dyrjulo y iUtlSCfl i 
lineen ciiiinJu las ¡;^]pee en U Kate. 
Hrtíiriar Hjbie una lejiLLa de aLamhn:. 


T F-ífiareir la kn^adunien uJi (jiaún eun 
1 .? W mi de ;i^u3. LVjaj durante 5 
minutys; rcvntvcr para que se disuchu- 
Meielar la Katíiu la sal en tm N>l 
grande^ Hacer un hnjio en c1 cenrm y 
verter cí agua cnii Icvaduríl. 


Con una cuchara de madera, hacer 
c^r süEciente harina de loí cmtadóf 
del recipiente y mezclarla con el agua con 
levadura pra íormar ujii [.■ucea Wanda. 
Tapar el tiol eojt un panti Je cocina y 
dejar "esponjar*^ ha.t[a c^ue $c Forme 
«puma y leude, durante unos 20 
minutoí. 


3 Me/j:lar la harina y añadir eJ resto Jet 
_ agua, segiln sea nece^io. i 
cucharada cada ^tk, hasra íorfiiar una 
ma.’Wi blanda y pegajíKta. 


4 Volcar la masa sobre una superlicie 
ligerainenre enharinada. Amasar 
durante «nos lO minuros, hasta que 
quede blatida, hemogénea y Rexible. 
'Inirar de añadir harina mico tras se 
amasa. 


Poner la masa en un recipiente limpio 
y tapar con un paño de eociiia. Delat 
leudar durante apiTOíiimad;irTu.'nte 17j 
hora, llaSta que la masa duplique $u 


V.^RI ACIONES 
Pístoíetí (bollos divididos) 
(ídoit p, } 2 pata ií sliaímcién} 

* Prcjiarar una cantidad de masa para 
Íingíimt hasta d paso 7, Dividir la 
masa en odno trozos iguaJes y dar a 
cada trozo la lorma de una bola 
unElofmí (tdaiep. 

* Esi^dyurear las bolas de masa con 
harina pasada por un tamiz. Con fl 
mango de una cuchara de madera, 
hacer una hendidura profunda en d 
cenrro de cada bola, casi hasta 
rraspsaíar la maia por completo. Phncr 
los bollos divididos sobre una placa de 
hornear enharinada, 

■ F^polvoiear cada bollo con harina 
utilizando un rami? para Cvititr que las 
mírades de los bol lucí se peguen 
mientras leudan y se hornTiui. 

* Tapar con un paño de «tima y dejar 
leudar durante unos 3^ minutos, hblSia 
que dupliquen SU ratnaño. Calentare] 
horriü 1220 '<7pUiUO 7, 

■ 1 lomear de 20 a 2^ minuiOS hasta 
que los bollos íldqutftan un color 
dorado. F.n Triar sobre una rej illa de 
alambre. 

* Esta fojnia de bollo también se 
puede hacer con la masa dtfE fü/n 
enditmitr iW-We p. 72) o del Piuin de 
Catnpagnt (idait p. 84). 


6 Desinflar, voltx^r a tapar y dejar 
leudar OtrtM d'j minutos. Volver a 
desinflar, rapar nuo'íiriíicntí y dejar leudar 
oims 45 minulos. hasta que la masa 
doble SU ramAfiD. 

7 Djs'idír la masa en dos trwos iguales 
y formar doj bagttette-s (véünie pp. $2~ 
53), de un-Oi .30 cm de largo. Poner en 
uira placa de hornear ligcríimcnK 
enharinada 0 en una bandeja para 

enharinada (idase p. 37^\ Tapitr 
eun un paño de cocina. Dejar leudar 
durante tinos 50 minutos, hasra que 
dupliquen su tamaño. 


Pain d^Epi (Kspigjal 

♦ Preparar una t;:iJinrÍdad de masa para 
Eogafttf basta el paso 7- Disidir la 
masa y formar dos JmguetlO ■ftiivín.v 

pp. 52-53), de 30 cm de largo. Con 
una tijera filosa, hacer cortes en los 
panes p. 62), 

* Poner sobre una placa de hornear 
enharinada y rapar con un paño de 
cocina. Dejar leudar durante «nos 
50 minuCDs, basta que dupliquen su 
tamaño. Calentar d horno 3 

220 "‘C/purtio 7. Hornear durante 
20 a 25 minutas. Enírlar sobre rejilla 
de alambtt. 


Método de 
c^spunjado 

Tiempo: 20 minutos 

ftAue p. -f-f ' 

p" ^ IjCúdailis lOilÜ! 

3 hóf"4i 

(i'éa-'Ufpp, 3ff^5i,t 


Leudado final 
minutos 
(séast-p. $7) 



Tcinprra.rura del 
homn 

240 “CA’unto y 

O 

Homeado 

20 a 25 minutos 
Vajior opcativio 
ít dase p. 63) 


Rendimiento 

2 pan« 


I..ev5;cÍnra 

dtemaiiva 

2U g de l«’adura 
fresca 

(titilie p. 4i) 



79 








































-RECETAS- 




G RISSINI 

Bastones de 


^ífoí fatn^^tes bililones de 
pan itüiiú7i6s te sirven con 
an jritipzfcü o primer pLito. 
Son jadíes de dif^sry se 
crenTon prsm no ^nirnr eí 
apetito de ningún eomemaí 
djíTanie eí vfi'o de k 
comida. Decore hí ínutonet 
con cuahjuier etpfcta. hierba 
o sentida dt Stt gttím 
reempkee Un iemiiks de 
íésanso por el agregado de su 
eiecctón; tai gorda, nomero 
fmco ú semillas de anis^ 
ieCOi^ Espolvoree ¡oí bastones 
después de haberíos pintado 
esn glóselo de huevo y 
hornee tal como se indica en 
el paso 6. 


[NG REDIENTES 

2 euchtiraditai de levadura seca 

275 nil de agua 

} cucharadita de extracto de nsalta 
SOQg de harina de^erta. lansizada 
2 csicharaditas de sal 

3 cucítarsdoi de aeehe de oliva 

2 cuclsarstdas de sémola 

glaseado de huevo, preparado con ¡ yema de 
huevo y i cucliarada de agyta {véAiíe p. 5E) 

semillas de sésamo, para el acabado 


Eiparcir la ]<vadura trn un ¡cuun con 
i2S mi de Dejar S minuiUS, 
después aiíadir cL atracEo de malta; 
revolver pira qu& Sí disuelva. Mcxckr 
la harina y la xa] en un Wl g;r:andc. 

uU huyo en el centro y verter el 
Jíquido oon Ic^'Adura y el acdte de oliva. 


2 Con una cudiara de madera, ha,«r 
C^r b harina de lu^ costados deJ 
recipiente. .Añadir revolviendo el nesto 
del agua, sepán wa necesario, hasta 
formar una maja Erme y pegajuo. 


3 Vulcar Ja mat^a $ohre una superficie 
bien enharmada. Amasar durante 10 
minutúJ, hasta: obtener una masa 
homugenea y eb^tiea. Tapa/ eon un 
paño de cocina y dejar en reposo 
durante 1(1 minutos. Ainas^r oíros IQ 
minutos. 


TORINESI 

PAN J TAL 3 ANOS 


GRJSSTNJ TOTtTNESr S,4^BORI7ADOS 
CON ROMERO ERESTJiy, !tAL 
y PÉ üESAMO 


4 Formar cotí la masa un rectúngulu 
de 3fi cm x 20 cm y 1,5 cm de 
espesor, "lapar cun un paño de cocina; 
dejar en reposo EO minutos. 

5 Aceitar ligseramente las pbraj Je 
hornear y ospj/eir semoia sobre ellas. 
Cortar a lo largo el rectángulo de ma-sa 
en cuatro iroaos iguales, después cortar a 
lo largo cada uno de estos treims en 30 
tiras. Estirar cada tira hasta que midan 
25 cm de largo- l^ner tí« tiras sobre Ias 
placas dü hurncur sepjmJas más o 
menos I cm. 




6 Pintar Jas tiras con glaseado de 
huevo Y esparcir encima semillas de 
^samo. UOvar al horno previamente 
calentado y deja/ de 15 a ¿Ü nunuios. 
Pisar Jos- basto-nes a una rcjilJa de 
alambre y dejar enfriar. 


Variación 

Picos (lazos de pan españoles^ 

* Ereparar una cantidad de masa, de 
Cfis&ini EOrlne-Sí hasta el paso 4. 

* Dividir Ja masa en dos trozos iguales, 
h'ormar con cada trozo de masa un 
rectángulo de unos 20 cm sí 15 cm. 
Tapar con un paño de cocina, después 
dejar reposar durante 10 minutos. 
Calentar d horno a 22(}"’C/punto 7, 

* Coartar a Jo l-irgo- cacU nst-ángulo cn IG 
tiras ¡guajes-, d-uSpués cortar á b mitad 
cada tira de masa para hacer G4 troios, 

i laccr un nudo íimpJe con cada rita 
(véase p. 55J- Poriér en una placa de 
hornear ligeramenre acíicada. Pintar cun 
agtia y, si se desea, esparcir encima sal 
gruesa. 

* Hornear ral como se indica en d paso 
6. Dejar enífiar sobre icjilla de alambre. 


Tempíratura del 
hornb 

200 *C/puiuy 0 

Harneado 
15 a 20 jninuio^ 
Vapor optativo 
(v/asep. 

ftrñdinicnte 
40 buwiK^s de pan 

Levadura 
-dtemativii 
1; 5 g de Inmadura 
fresca 

(fñne p. 4 U 






PlCOi 


































-PANES RÁsrcos- 


BaGELS (ROSQUILLAS) 




Eííiw úírnas beüsi dr cúÍqt 
hLinío y fiirtwa de auiHa 
fuer»» itlgtim íhtz ftpaií dt 
¿jida día de hi judias de ¡a 
Fjtrapa arievtíiL penf desde 
enUfJsees se íían asseitida 
:f¡ualmente es» ia ciudad 
de \'uei'a York y ef ddiieo 
desaxutis cor: rssi^tiiiiai y 
^ueis cretua- /ntf pakbvu 
ba|^H {'j'í alemán 
kmila'’ a ‘'bmzalete’'i por 
éua forma espteidl, sin 
peineipio ni fin, sitnheiiiars 
ft eiek eterno de (u vida. 
.Antes de! irsrueada, essas 
mufüiüas nseiíert tfís rápido 
ketvsr, estS ks confiere ei 
Cirneteristico escierior 
áñlLsnte y nn interior 
densa r tiemS. 


H RRVTR 


Ingredientes 

2 eucbnniditíis de tei'odtim seea 


Vh cueimnida de azdear r^nadafmaUda 
¿00 ir:! de 


SiíO g de harina defuerta. más adiciona! 
para amasar 


/V: cuchanadita de ta! 


Li^d;ldd TíLH^il 

1 hüm. 

(WauM pp. ^5t i 


lirmftfriEura 4cl 
. -,j horno 

2ZÚ «Opunto 7 


HúnlEddo 

20 minuioí 
Vapor npraCrvn 
Í'i wíiíf p. 6¿i 


Kondíniicnio 

<íi B misquilljs 


Ltfvuduri dtímjtivj 
15 de k-vaJiira 
Tn.'j*::! 

iVw p. di) 


1 Esparcir h Icvsídurj y el ajtiicjr cit un 
con lOÜ nil dr Do¡¿r ^ 
minuioi; revolver pari que se disuelvan. 
MozcUr la haiina y la en un bel 
grande. 9. keer un hovo en el centro de h 
harina, y Wiener d a^ua con levadura. 


2 VtitCr el neStu de] anua en el hoyei- 
rcíicni'andci la miia.d. jMv^cl.:ir hi 

harina- Añadir res'ohricndo d agua 
reservada, según sra necesarin. lia.iu 
Turmar una nuása ñrme v hÚ4neda. 


3 Volcar la maina sobre una superficie 
_ bien cnliadnjda. í\m,iiar duranre 
unos 10 minuioA, ha.^[a t]uclí) masa 
quede honiog^ncá y clise lea. Mientras se 
amasa, añadir poca a prsco mis harina 
pana rmbajar bien la masa sin que se 
pegue, [.a masa debe quedar muy finnc >' 
dura. 


4 Pnncr la masi en un fecipLente 
ligcrainenle aceirn-uio. darla vuelca 
para que se cubra de ílCCÍle, y tapar COn 
un paño de cocina. lX-j,irla Jeudar 
durante aproximadamvnre I hura, hasta 
que dublé su ramafio. LX-sindar y dejar 
en reposo durante 10 minutos. 


5 Cortar la mstia en ocho troios iguales. 

Kurmar una bola con cada uno de 
clltis (véasep. 5$). Hacer un anillo eon. 
cada buJa pasajidu un d.cdo enharinado 
t;>or el cenrm sle ca<U una. 

6 Hacer gintr el dedo en circulo para 
estirar y ensanchar el agujero. 

Después, baOrT girar d anillo aliedeJor del 
dedo fhdÜDe de una ruano y el pulgar de la 
otra hasta s]ue el agujero tenga 
apro:iiiuadamente un cercto deE JiámiLvro 
de la xasqnilla. 

'“y ftaner Jas rosquillas en urta placa de 
/ hornear ligerajueitce aceiiada, después 
rapar con un paño de cocina bümcdo y 
slcjaren repo.$o durante lU minutos. 

8 Hacer romfMrr el hetvof ert una 
cacerola con ap;u.T, después bajar d 
Fuego para quvd i^ua hivCVi suavemente, 
remer dos o tres rosquillas en d agua 
birs'iendo usajido ima vípilmadera. Hervir 
Según las instrucciones que se dan más 
abajo. 


9 [-^sar las rosquillas cscurridiiS a uiiá 
plaCitde homear l¡grramenrc aceitada, 
üévaral horntí previamente calcnuidoy 
dejar 20 iidnuru<s o hasta que adquieran 
uti color dorado. LJejar enfriar sobK- tcjilJa 
de alambrc- 


LAS ROSQUILLAS 


ffenár!as ms^uiiíat 
ert ¡andas de dtn t> 
rtrs. si» titpar. 
durante 

aprexitoadainen le 
! mujuto. fiosta que 
fisiens darlas vuelta 
de iamediata. 
ÜesimTlas elr¡ agua 
fon una espurnaderay 
dejar que escurran. 


SI 















































RECETAS- 


E-Jitíj! püMcilhs 
atcmAn, fít jhrma de úmllú 
retoTcuUr y rúíwd^i d^ sal, 
s¿ csmeii SHidiciifíiaiTnrii^r 
cots rm^rai, fiomo sas 
aptñtisío, pfTft tambshi 
acomJfstLift p^rj^tameistf 
otras Hay das 

tipos, ¡üs duros y fnyVíífííi 
y tm hlatviosy isyyros. 
prtfirnt /wíT iww duros y 
mtJifVKí, &miss fl 
Uudada fimtí dfípufy dt 
habtrdadú forma a ¡a 
masa. 


SALZBREZELN 

Lazos 


1 NGREDIEKTES 

2 cu charadiías de teisadum seca 
JO() mi de agita 
50(} g df /tariNa de juersa 
Vil cuchatadim dt sai 

gkseado de buema. f reparado son 1 
bufífo y l auhamdm de agM 
(véasí p. 5 S) 

serrssiias de sisamo, de amapola o sal 
gruesa para el acabada 


1 R$parcir la lúvadura ai. ut) 

IDO mi de agua. Dejar ^ miinutus; 
revolver para que se disuelva. Mezclar h 
haricia y la sal en un recipiente grande. 
Hacer nn hoyo en el cenrro y verier d 
agua con íes'adura- 

2 Con una ctjchara de madera, hacer 
caer la harina de lov costaJui^ del 
recEpieciire y' mndar con d agua COn 
le^'adura para formar urta pasca blanda. 
Tapar con un paño de cocina y dejar 
'‘esponjar" unos 20 ndnuios, hosca ^ue 
leude Y forme espuma. 

3 Mezclar Con la harina. Añadir 

revolviendo d resco del agua, se^ún 
$u necesario, hasta formar una masa 
dura y pegajosa. 

4 Volcar la masa sobre una ¡superficie: 

jigeramenre enharinada. Amasar 
durante unos 10 mmutos. hasta que la 
masa quede homogénea y distica. 

5 Poner b masa en un recipiente y 
tapar con un paño de cocina. Dvjar 
leudar de 1 '/z a 2 horas., hasta que doble 
SU tamaño. D^ínflar y dejar reposar 
durante 10 minutos. 

6 Dividir la miSa en ocho trozos. Dar 
a cada rroxo la forma de un bollo 
redondo primero y dn^puds m'alado 
(s/éasep. 5SJ- Hacer rodar cada óvalo 
hacia atrás y hacia addantc, d«íliíando 
los dedos a lo lacgn de la nt^, para 
formar una tira dc unos 40 cm de largo, 
que tenga en d centro un lApUSOr dc 
2.5 cm V 5 mm en los esriemos. 


7 D.3.r forma a los lazos (véase abajó). 

Poner en una placa de hornear 
ligeramente enharinada y tapar COO ttn 
paño de cocina. Dejar leudar durante 
unas 45 minutos, hasta que ditpliqucn 
su tamañn. 

S l^'iniar los laiurs con glaseado de 
huevo y esparcir encima el acabado 
de su elecciún. Llevar al horno 
previamenre calentado y dejar de I ^ a 
20 minutos, hista que tomen un color 
dorado. Dejar enfriar súbre rejilla de 
aJambrt. 

Variación 

Sakatangirt (bastones salados} 

* Preparar una cantidad de masa para 
Sakbrneiít hasta d paso 6. 

* Dividir la masa en dos trozos, despufe 
estirar cada trozo can el rodtllo/palo de 
amasar llanta tener uu cuad rado <ic 
30 cm. 

* Con un cuchillo filosOj cotrar por la 
mitad cada cuadrado en diagonal, 
despuds nuevamente por La mitad hasta 
tener ocho iriángulns. Farciendo del 
cstremu más ancho, enrollar los 
triángulos bien apretados hasta fonnar 
una especie de putofeigarm. 

* Poner los rollas en placas dc hornear 
ligeranicnre enharinada:; y tapar éun uO 
paño de cocina. Dejar Icttdar durante 
unos 4f) minutos, hasta que dupliquen 
jU tamaño. Calentjar eJ horno a 
220 "C/punio 7r 

* Conrinuar según lo irídicado úCI cl 
[>a.so U, 



Coentenzo 

Método di ^qMnjsdo 
Tiempo; 2U minutos 
(téattse p. 44} 


Laudado ¡nieial 

Víiíl huras 
(véase pp. 50-51) 


l^i^dadúi Dnal 

4^ minums: 

(véase p- 57) 


Tempentura del 
Lúrtio 

22íii *C/punio 7 

o 

Komeado 

a 2D minuEmt 
\'apúr opLaiLvo 
(véase p, (SJií 


Rendimiento 

lazos 


Ln^adura aliernauva 
1 g de le^^dum 
fresca 

(véase p, 41) 


Para dar forma a los lazos 

Vtta iftz qm se ha dividido 
¡a masa y fomtado tas tiras, 
laiaar dos esirernos de cada 
sira para hacer un laza. 
Cruzar los extremes por 
eitdina des veces y después 
apretar en cada lado dW 
iazai repetir con cada tira de 
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-kecf.tas- 


Masa fermentada y 

OTROS PANES CON PASTA MADRE 


L a pasta jMadri: mljora fi. sabor y la 

textura deJ pan. Se prepara con una pequeña 
cantidad de harina, agua y ievadura y se deja 
fermentar a temperatura ambiente (vé&nsf pp. 42-43). 
La única diferencia entre los panes con pasta madre y 
los panes básicos es el tiempo que se requiere para 
prepararlos; los métodos son ios mismos. Los panes de 
masa fermentada tipo rústico se hacen con pasta madre 
que requiere una fermenración inicial de por lo menos 
48 horas. Esto hace que et pan adquiera un agradable 
aroma ácídu^ textura rústica y corteza crujiente. 

Cuanto más tiempo se deje fermentar la pasta madre, 
más pronunciadas serán estas características en el pan 
terminado. Todas las pastas madres deben refrigerarse 


después de cinco días y se mantendrán en b nevera 
hasta dos semanas. Cuando b utilice» debe reponer la 
cantidad usada con igual cantidad de harina y agua. 
En kalia» una pasta madre iradicionalj ei big¿t, 
fermenta por lo menos 12 horas. Esta pasta madre 
produce un pan de sabor ligeramente fermentado, 
parecido al aroma deJ champaña, y de textura abierta 
y porosa. Una tradicional pasta madre francesa^ el 
pQoifíh^ fermenta por lo menos durante dos horas, 
Esta fermentación más corta produce un pan con 
menos sabor a levadiirat de aroma a nuez y textura 
esponjosa, que tiene algo de la textura del pan 
íermeniado que se equilibra con la ligereza del pan 
básico. 



PAI^ UE CAMPACNE 
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-PANES CON FASTA MADRE- 


. Pain de campagne 

Pan francés de campo cok pasta madre dr masa fermentada 


mma típica hogaza, este 
• xáfflc ladai ios 

ptmitDtí pafifí ftttneísraém 
•^tessat: sahor 

’ erponjoííí y ióftrm 
f. TniiíitifiTkíImrnft, 
N de panadería 
■ iraerfi íeudar Ai 
m ana cesta. ¡Jt cesta 
attoette la masa datante el 
damada pertnísienda tfue 
rntrnTcnga la ^rma ames de 

omaneasia. Caíaqae Ai masij 
a* tema ceiia. de mm 20 
em di diámeitv. Jarrada 
M mm pam de cveina 
mátofTttada. D^e íetídar raí 
emmmt te fitdíca en el pasa 7- 



I MGREDIENTES 
para ¡a pasta madiv 


2 CNclmmdiías de levAdoTnt teta 
300 mí de agita 
230 g de harina de fuerza 
para la tnsesa 

f cHcharadlfa de kvadam. seca 


¡73 .mi de agwrí 


30 g de harha de arrtfí 


323 g de harina de fuerca 



Vh Ofthaeiidita de sai 

I Raríi preparar la pafita madre 

Espapcir U k-vaJurii en tiia frajKO 
grande con agua. Dejar d ufattlC 5 
mlrLLiEús; rc^'olvcr para ejue se dh^LieU'4, 
Con una cuchara de madrríi. añadir 
nrvolviendo lá harina.. Tapif d frascu 
orvn un paño de cocina y dejar 
ferinentaf a [cni]>craiura ambienre por 
lo menue. durartLC 2 dia^ y COmo 
máximo Júrame 3 días. Revolver la 
píeparíLeiún dnjí por día; haii 
burbujas y rendrá un agradable am'^ma 
ácido. 

2 Para hacer la masa Esparcir ¡a 
Ic^'adurden un con ^ua- 
Dejar durante 3 rniilutOS: resolver para 
que « di$uelvíi. Mwlar las harina.-5 y la 
sal en uji rerípiente grande y hace-/ un 
boyo en el centro. 

3 Con una cuchara, poner 2^0 mi de 
pasta madre en una jarra de rnedida- 
Echar ta pasca madre en el hoyo hecho 
m la lian na y luego el agua con 
levadura. Reservar y despulís de 
pepflner en el fbsco b canriiJad 
usada ftiAiíp d la dentha) para 
u[i]Í7nr la prdxima vez que haga 
pañ. 


4 Me 2 :clar b harina de Iw 

costados del recipiente en el 
ho]^io central para íormar una 
majia dura y pegajosa. A'iadlr niihi 
agua, i cucharada cada vez, si la 
meSKla está demasiadn seca. 


5 Volcar U masa sobre una supcrlicic 
llgéiamcntc enharinada. Amagar 


durante unos 10 mtnuiw. hasta que La 
nuasa. ciuede homogénea y elástica. 

6 1\mer lj masa en un reeiplente limpio 
y rapar con un puño de cocina. 

Dejarla leuda/ durante 2 horas. Líosiidkr 
y dejar en reposo durante lÚ minutos. 

Dar a b masa la Inrma de un pan 
/ redondo fidase p. 34). Poner en una 
placa de hornear enharinada- Tapar üon 
un paño de cocina y dejar leudar duranitc 
apro.iíimíLdameñtc l'/; hora, hasta que 
duplique su tamaño. 

8 Espolvorear ci paii con harina. Hacer 
ires corres paraldcs (véase p. 62K de 3 
non de proñindidad, en La superficie del 
pan, después otros tres más cruzando a 
Eos primcffM. Llevar aJ horno previamente 
caJentado y dejar 1 hora, hasta que 
adquiera un color dorado y suene a huecú 
Citando lo golpee en k b^w. Dejar enlriar 
sobre uní rrjitli de alambre. 

Variaciones 

Couronne (rosea) 

(véate pr i2 pam ia iittstmeUn) 

* l^upirar una cantidad de mas.! tic Aij;j 
de campagne hasta el p,iíío 7. 

' Dar a la misa la forma de una rosca 
(véase p. 36) 

’ Tapar el pan enji un paiio de ¡.meina y 
dejar leudar iproitimá Jamen te IV: hora, 
hasta que <iobk- su ramaño. Cakrii.ar el 
horno 111^ “Opunto 7. 

* Hornear durante A3 minuros, hasta que 
.iuene a hueco cuando lo gnIfKC en k 
baSc. Dejar enfriar sobre rCfílk Je 
alambre. 

Paín tordú (Pan retorcida) 

(véffte pr ¡3 pam ta tíustmcii^tt) 

* l’reparar una cantidad de masa de Pairt 
de campagne basra el piaso 7. 

■ Dar a la masa la forma de un eillndro 
de em de Largo. Con el mango de una 
íuebara de madera, hacer urna hendidura 
en el centro. 

* Retorcer la masa como lo haría con una 
toalla mojada. Roner jobte una plaea de 
hornear enharinada y dejar leudar 
duñinte Vh hom. Calcinar el horno a 
220 ^K2/punio 7. 

' Hornear durante I hora hasta que suene 
a hueco Cuando lo golpee en la base. 

Dejar enfriar sobre una rejilla de alambre. 


Cvmicoi^v 
Pista nudre 
Trempo: 2 a 5 düs 
(erase p. 43 ^ 

leudado inic-LoJ 
2 horas 

(téatisrpp. 30-3íj 

leudadú final 

k/' hora 
(tvase p. 37} 

Temperatura def 
homo 

220 7 

Honteado 
I hura 

Vapor ci].itativu 
(vi^ep &} 


R^ndi míenio 
I pan 


G 


Gvadiira afternaiiva 
Rara la pasta niadce: 
I5 g de levadura 
fiic.sca 

I'ata la masa^ 

'S g Je levadura fresca 

(ir‘Sfep d¡) 


M.AN'EHM MIENTO 
DE LA PASTA MADRE. 

£)tje ei mfüt de la patta 

tfiadrr eii i Si ftSseü de 

eriftaí reprntenda la parte 
usada cott fguaí cantidad 
de AsrríH.f _y ,Sj ha 

empleada 250 ad de piUia 
madre para hacer esta 
nrifiííi, añada al fraseo 
Í23 mi de a^t y /2S g 
de .irarjíia. £jSo permite 
que el eatatizad/tr siga 
Jrrmesstando y esté 
dispanihie pam It 
pr^md ¡vS iqae haga 
pait. fafnruitf hí p- 43 
pam obtener snái 
itrnstieeionfí deialLidia. 
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-RBCEIAS- 


Pan fermentado de san francisco 


O ww ff fí* iíi Jrehrf d(i írti 

fft Eitiidsi Umd&i. /tfí 

huuraíitrfí dt tilt mttsi a 
mtnudtf ¡Uviihiin ^'ónsiga, 
etbídoi ii íHí f íiíntrai, 
paí/it-etis fjjff ufiít 
df barimy H fakr 
de siíi ctfíTp^i ijeek 
fcrmeitutr ¿r PiezcLi: de euí 
fonwa py^Uííen misíi 
¡ evddum titífuTaL íf/o Uí 
i>aiió el jtpeLiiive de 
“panza ¿C¡da\ Kaa 
iradiciúH de Í?ornear «mííí 
fertnenSitda se Aa peedide. 
Loi bíibÍMníeí de San 
Peannsco deciartin ^ue su 
eitffltd es k eapífoi del pan 
fermentado. Para rntíntener 
posta madre, siga los 
imtntcrsosm de k p. &5- 
(VéaK p. 30 para b 
ilustncic^n del }\iri.) 



iNCSREDUr^TES 
para la pasta madre 


cueharaditíis de ¡esfodum teca 


45i) mi de egua 


375 g de harina de fuerza, mmizada 
para la ratisa 
¡7$ g de hañm de fuerza 
75 g de Itarina integral 
2 eaeharadlm de tal 
75 g de masa \ñ^r 

lúa trozo de la reeeia de tms ai>aj&} 

I Pa^a preparar ia pajic* madre 

Esparcir la Icv'aílura en lan Jriicy 
Iparde con agUiu Dejar dltramc 5 

mirmros: n-voRcr para (jue Sí disue^^'a. 

2 Añadir la Iiarína a la levadura 
rcvu.JvLCTnJLP ctifi una cjuctiata de 
íiijdera. Tapar eun un paño de cocina y 
dejar rermíniar a Temperatura amIuenTf 
duranfe j,>or lo tnínos 3 dias pcr<í no más 
(Je 5 dial isnics de refrigerar. Revolver la 
in«clj dos veces cada día; ésta hará 
burbujas y rendrá un agradable aroma 
ácid<’^ 

3 Para hacer la masa Mezclar las 
harinas y U sal cn un reeipienre 
grande. Hacír Un hoycí en el centro. Con 
una cuchara poner 50ü mi de ta pasta 
madreert una jarrad? medida. Repoiiúr 
en el ñ^CO fa porción utilizada pira la 
próxima vci ejuc hagj pan (tdase p. B5), 
Cortar la niaAa "vieja" en trenos, muy 
pc^lUe(^os^ luego poner la pasta madre y 
los rruciros de masa “vieja'^ cn el huim <k 
harina. 

4 MLiclar la harina para formar una 
masa firme aunque húmeda. 

Añadir más agua segú n sea 

nl:^c 1 aarin, 1 cucharada cada 
s'ca, si la masa es 

dernasiado seca o se 
díimenura. 




3 Volear la 
masa sobre 
tinz Superficie 
ligcranienrc enharinada. 
Amasar durante unos 10 
nainuros hasta obtener una 
masa Itomogírtca, y dística. 


Ó Phncr la masa en itn recipiente 
limpicí y tapr ccul un paño ih 
cocin.i. Dejar leuda' durante unas. 2 
hoeíiv. hlítá (^ue doble su tamaño. 
Ib.“iinflar y Jefar en xCjKísu duranic 10 
minutos. 

Z Scjjarar tin ito/o de 7S g de in;Lsa 
para la próxima que llaga pan. 
Envolver sin apretar con papel 
cncerstdo^mJilteca o de aluininloy 
ícftigerar o congelar hasta la próxima vvt 
que se haga pan fi'éase p. 43). 

8 Dar al resro de masa la ibrma de un 
pan redondo Imfse p. 5d). Poner cn 
una placa de humear enharinada. Tapar 
con un paño de ceniina y dejar leudar 
durante 1 k hora jíiilv o menos, hasta 
que duplique SU tamaño. 

9 Hacer rnes cortes paralelos fpÁise p. 

62X de aprojumadamtnie > mm de 
proíundidad ett la SUjVcrticíe superior del 
p.tn, después oIrOS tres cortes quc se 
crucen con los primeros. Llev-ir aJ horno 
previamente calentado y dejar 1 hora, 
ha.sia ipte el patt adquiera uit color 
dorjuJo y suene a hueco cuando lo 
golpee en la hase. Dejar enfriar sobre 
una rejilla, de alambre. 




O 


(¡oin ienzo 
Paira niaJix; 

TLvmpo; 3 a 5 dias 
(vAuep. 43} 

Víciodo dL la rtiaxa 
vieja 

llempo: yh horas 
(para preparar con 
anricipación; féofr 
P- ^3> 

■ .eudado inieid 
2 horas 

fi-ranse pp. 5fl-5 Jf.J 
Leudado final 

1'^: hnii 
firAtse p. ?7J 

lertiperarura dcl homo 
33.fl ‘*C/punn.i 7 

Humeado 
1 hora 

Vapor opuri^i 
(véase p. ¿ÍJ 


1 parí 


Rendimicot» 


Levad urs. alternativa 
Pira b pula rihsdtr: 

25 g de levndun fnrsea 
fidase p. 4JJ 


VIEJA 


Receta de i.a masa 

!NG REDIENTES 

*/.i eífe/Míííí/ffiií de íevadum teca o 2,5 g de levadurapeStO 


4 tuehüradas de 


agua 


¡líOg de hañfta de fuerza 


J Esparcir la Eetrjidurs. en un razón grandu cjjn -Agua. Dejar durartre 5 
minutos: revolver om una cueham de m-Adífa para que se disuelva. 

2 Mezclar b hatina en eJ aguu con EftTidufl hasta formar una masa 
tíura y pe^joja. Volcar ia masa sobre una superficie liger.'imen te 
enharinada. Amaxar durante unos lO minutfss, hasra obcencr utra 
Kiasa homogínea >' elástica. 

3 Rnner b masa en un bol Ijgcjantente aceitado y tapar con ürt paño 
de cocina. (Njar leutJar durante 3 hotlS. l>csinflar. EJívíiJír h masa cn 
ios trozos ¡guales. EnvoKer uno de dióí para utilizar rttáí adelante v 
poner el orm. trozo en el hoyo de harina, según el paso 3 de la líCcta. 

4 La masa' vieja pLiA.^it prfpáirar ton. iirLcictfk^iúni y tojigriji (ifé¿is€ 
p. 43) C refrigerar. Envolver sin apretar en papel enccttdofmanteca * 
de alumifbro, dejajido ospeiu pam que Ja masa se pueda Kinciiar un 
poco. Descongelar o retirar de la nevera 17; hpru antes de usar. 
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PANRS CON PASTA MADRE- 





ANE DI SEMOLA 


Pan de sémola 


( 

i 



I 


I 


I 

I 


I 


I 





C«mks» 

Tkcffipoc 12 a 24 
I»f3& 


1'/; J 2 hor» 


Leudada GttaJ 

1 'Íj hora 

fl. 57/ 


h<>niD 

2(Ki "0])iip[<5 $ 

HciniwllP 
^ minLiiafi 
Vapor opotii’y 
(imüf/L 63J 


RcfiiliftiEtnTQ 
2 paneí 


Levadora aitematív 
Para b |wu mwjft: 
í ,51; de levadura 
frraca 

Para b masaj 
10 g de levadura 

fítH£í 

fivasffí. 41) 


Eífr pan ItídUty ain'frra 

a ffhgina.ní) de Aptdía, 
•r^n de¡ sai de ¡taita y tí 
rmíteido popaíaTmente 
Zima Sa taetnm 

jÁifTta, batm para 
tÁíorbtr ti aceiit, k 
. mtTtrtt tn UH pan 
sPetiaÍTntntt indicada para 
•mrr Briuchetra (védíC p, 
i ■^}. f/ tripa dura tan ti 
i9^ se bate Li sónala Cftft 
Tmfasamesste tn ¡as tamptí 
mmidos dei sai ardien te dt 
esa npi¿}!. La ¡fariña de 
^moLa da a¡pan an 
zasttreTÚtita toior dorada y 
torTeza crujiente. 


INGREDIENTES 
para la pasta madre 
cutharadita de íeifadura seta 

i^) mi de aput 


12$ I tk ¡fariña dt Jntrsa 


para ía masa 


Vh tudfaradita dt ttvadura seca 


i 75 mi de agua 


725 p dt harina dt fuerxít 


230p dt kmüía a harirni de trigo durOy 
mái adítionai para tspok>orear 

2 cítcharadilái dt tai 
2 euchamdas de aceite de aUra 


I Pira preparar la parta madre 

K^parcit lü icxiiduTa en un lazón eun 
a^ia. Dcjiir duramc 5 minuiios; revoK-er 
para que se- ditutrlyá. Añldir la. tld/ína y 
mezcUr hast^i fnrmar iins preparación 
cipe-Si. Tapar -oon un p;U'ifi de eetcina y 
dejar Icrmeníar a tcnipcratuTa ambiente 
de 12 a 24 hora^. 

2 Para hacer la mira Esparcir la 
levadura en un cazón pequeñp cpn 
ICO mi de agua. Dejar durajue 5 
mlnui(?í; revHjlver p-ira que se disuelva. 
Mezclar las harinas y la saE en liEl 
rccLpienre grande. Hacer un hoyo en el 
eeniío y verter el ag\ia. con leyícduríc y d 
accLre., despords añadir la pasca madre. 


3 Me/!c]ar la harina. Vertcí d resto del 
aguaií según sea ncCCsarin, para 
formar una masa blanda y pe^gajosa. 


4 VíJcar la masa sobre «n? supenficEe 
ligera-mcníc enharinada. Amasar 
durantir' unos 10 minutos, basra obtener 
una masa homog.énea >' elást ica- 


3 Poner la masa en un recipiente 

ligeramente aceitado. Dejar leudar de 
l'/i a 2 hutas, basra que duplique su 
tamaño. DesinHar la masa y Trncarla en 
cípculos duranre 5 minucos (idatt p^ 3dX 
riwpuÉs dfiar en íepnjso sluranrc 10 


6 Dividir la masa en ddS trOZOS. 

Formar dos panes redondos fv/ase 
p. 5d). Poner los panes sobpt una placo, 
de hornear aceitada y «polvoreada con 
harina de sémola- 


7 Ap!asior tos pones con la palnta de lo 
mano y espvaUorcar cuu harina de 
semblo. Tapar con un paño de cocina, y 
dejar leudar durante IV] hora más ü 
menos, hasta que los panes hayan 
doblado su tamaño. 


S E.Ievor ol horno previanence 

Calentado y dejar SO minuíus, hasta 
que el pan adquiera un color tkuodo r 
suene i huecn cuando lo goEpec en la 
ba.^. Dejar enfriar íobie rejilla de 
alambre. 












































-RECETAS- 


Pane di prato 

Pan 1 RAi>iCínNAL toscano sin sa¡ 


rípifn piifi {{ffi-ífitv. 
Siimiiién c&nociíío i'&mif 
l^inc rostino. st imtr sin 
uil Iji avsendíl át sal 
iittK- ufm fKpUmdén 
btítáñcés. DitvAntc ¡a 
Edad Mrdiit, im 
proi’hiáss Vf-cinss a Lt 
Tvscami (mtr&Líhsn (í 
rendo iiaiíánif da ia jar/, 
^ivanda am Utt impursio 
nmy pertQto fstr esanáai 
elíTHaniú, Las toxattoi, m 
quaritudo iatrsetarsf a Ha 
rividfí. iíívanjsTon purirs 
an teiL Esta pradufa un 
pan ftJíj saber a ¿-íWura, 
qitt itpejif dbrv 
rápidítmenfe. Loí mifífrof 
mcaties han daiaTToiiadñ 
hfta eautidad dr pLiios 
fradii ionalaf i¡sif atiiimu 
pan duro (véanse 
pp. 156-157). 


jNGHEDIENTtS 

para ta pasta inadrf 


rwsíiaradmi dt íciadstm ímí 


i 30 mi da agUít 


ISÜ jf dt ifadna de fiierzü 


para ía mam 


4(}0 g de hítrina de fuerza 


300 Hii de tigifa 


1 Para preparar la paita madre 
i Eil'tíneir Ja kvadura tn un la/^ii con 
apua. [Jtjar durante 5 minutos; re^-olvcr 
para tjuc S4 diiucJva. Añadir la harina v 
mc/jtlar Jiaita fornmr una juijía esiK-'Ka. 
Tapar con uti paiiu di cocina y dejaí 
krmeniara iim|>tr4Cura ambiente por lo 
nicrLOs unas I 2 boras. 

2 í*ani hacer Ib masa Pojitr Ea harina 
en un rtetpicnic gf^iildé. I íacer un 
hoyo en d centro y añadir la patita 
madre. Verter d agua-, rcs^'reandi» 
alteicduf Je la mirAd. Mezclar 
riíS'olviendci la batirta Je los costados dcl 
recipicnut, después agrs-^^ tcvolvicJUÍt* el 
agim íe$erv;Lcta pant íontiar una ttViSa 
húmeda, de Ja consiiTcncía de una pasta. 


Volcar Ia maia sobre una superficie 
.1 bien cnbariíiadA, Coil Jas manos 
frCuhierr.TS de Kiirtna y con la aT'uda de 
uj] raspiidor de plástico, aiTiAsar haita 
obci^ner una inaia homtkgénca y 
dJsric.t, durante Uiios 10 minutos (¿vare 
abaje, a ía síereeísajf. I^^ner mis harina 
vúEsf-íi Juera necesario para lograr LlriJ 
masa niais-able. aunsjue toJavis muy^ 
btimeda. 

OLvidir la masa en- dos trozos. 

‘ Manipular ]j rttjs.'i con ctiidAdo 
para que ttu Se desir^fe. Dar 3 cada 
troio de masa Ia funiu de un pan 
ovalado (veíase p. 353 l\mer seJire una 
pfjea de hornear aceitada y rapar COal 
un paño dv cocina. L?ejar leudar de 15 
a 2Ü naijuitos, lia.iTa que dt^bien su 
tAmaíli;;. 

, litmizar harina sobre los do* panes. 

Devar al horno previamente 
calenrado y Jejar 35 minuuts. hasta s^ik- 
Fiai pArtcs romen un color ligerandCntc 
dorado y suenen a hueco- cuAitdo los 
goJjKC etJ la ba.se. Dejar eníriar sohit: 
reiilla de alambre. 



usaucnze* 

t^.sta madre 

Tiempo: 1.2 horas 
(tvanse p. 42} 


-l-eudadu inieÍAl 
miiHito*- 

(léasepp. 3ü-3 / ) 


leudado final 


] 5 a 26 minutos 
(véase ft. 37) 

■1 

TemperJiura dcl 
homo 

1^ oOpunco 5 

G 

Horneado 

35 minunn 

Vaptfr ópud™ 

(véase p. dí7 


Rendimiento 

2 pinís pequeñpí 


Izrvadura altemaiña 

r"aTa la píL^ia madre: 

g de levadura 
frescj 

(léase p 4 i) 


3 Tapar el recipiente ci>n Uil paño de 
cocina y ■dejar Ictniar durante unoc 
minutos, fiASia que Ja preparaciín 
duplique lAniaño. 


A. VI ASAR UNA 
PASTA HÜMRDA 




v/ 



iirni ataaiae una paita húmeda 
iteetsita utia iupcjpck de 
tmbajo bien enharmaday ftmr 
íof manes iií¿rírE*f de hanua. 
hianfptiie la ¡nasa ten 
masmnitnsei ¡enSDiy ntasrs. Use 
un rsípadar depiástite para 
empajar ¡f ¿rr lattita ía -masa 
eeu futdada. Ursa eez anmsadat 
¡a masa debe eaar bianda y 
fltxibíe. 









































































-PANK5 CON PASTA MADRE- 



ftitiúír ííeícrikf 

** áe h (^ochts 
isKtiiaTy Íií^wíía qnrif 
JtüfíTJij’Ví!' 4e JíWray di hijas. 
r*nc ctóídj|>|rsj ¡iteraltitrtjlt 
pan “ífeche en ¿asa": 
«auf/ qur nunfg tntstntrará 
¿V ptífkieitrm. Es constin 
^ atáa ¡taifa, tif norte a iut, 
^ ítaí es ívrdftiíeTSfíirftff 

W Í Jí iij ferrihknífnií- 
••jSáUosa ^tfdtta re^awsíl 

XaiLina. Níi ¿m//ü ía idea de 
fme ¿ste sea nri pan ítn 
“'jmenis. ¿jt paira ttiodre se 
p’Tpara exfluiivamftite can 
mi i Ut ^ ¿eche. Esta 
.-wmhtttación acehm ¡a 
'trTvniaeián de la ietadjira, 
f ei pan fe impregna de sit 


JNCíRFDíENTES 

para is potia msdrt 


} '/* cueharadita de ¡eitadum seca 
60 mí de agua 
12.S mi de (eche tihia 


I cncifaradíta de extraen? de Hiaüa 


200 g de ifáriiia de 


para ía masa 


/■/í euchatadita de iftadura seca 


200 mi de agua 


300 g de harina defuera 


2 cueharadiras de sai 


I Para preparar la pa»ta madre 
tipa reír Ja Je^’aduPa en un ra2Ón con 
ín agua y leche, Eíejar íiuriirtCe 5 mirujios, 
ÜMpués añadir el CKiraccc? de mal ca y 
m'oivcr pam que se dJsuek'an, Agrega r fa 
haiifia y meícfir para hirniar una pasta 
espesa. Tapíir fon un piño de cocina y 
dejar ÍCímcniar duran ce horas, 

2 Para hacer la masa F^parcir la 

levadura en un rajón- i¿on ((JO mide 
agua. Dciar durante 5 minuroj; revolver 
para que se dkueli^, Mejclar li harina y 
U sal en un bol grande. Hacer un koyo 
en el «nirO y .añadir el agua COn Irvadufa 
y Ja ^vasta Jimdre. 


3 Verter Ja .mitad dcl teAtú dcl agua 
eJi el hoyo. Mpilai eon [a 
kariña. Agregar revolviendo el 
agua reservada, según sea 
ncceS4U1u, ha-s-ia formar uiía 
maisá bland:i. 


Pane casalingo 

Pan cabero italiano 


Comienio 
Pasu nudre 
'nempo; 12 hon& 

{i’éasep. 42^ 

Leudado inicial 

2 bnras 

íifiisepp, $0-^1} 

Leudado RjsaJ 
] 'ii hora 
íp/oiep. $7^ 

Tempcracura del 
horno 

2(W *CI/puctfn C 

Horneada 
50 minutos 
Vapar optativo 

(eéofe p. 65} 

Rendí miento 
I pan 

Levadura altEmndva 
Para la pasta madtr; 
lO- g de levadura 
fiesca 

Para la maia; 

10 g de levadura 
iVeeca 

(veatep. 41) 


4 VbFcAr La masa subre una Superficie 
bien enharinada. Amasar duranic ? 
minutos, lapar con ilh paño de Cocina ■ 
dejar en reposo durante 10 minutos, 
después a misar orms 5 minutos. 


^-Lt.a^u. VI b UJI ■ttJJJI%,JlLC Jjmpip 

^ y upar con un paño de Cocina. LSejir 
leudar durante- unís 2 horas, hasta que la 
masa tfiplique sti tamaño. Desinflar y 
frodr en circuios durante 5 minutos 
(seasep. 5/A Juego dejar en reposo 10 


minutos. 


6 Par a la njasa la formij de un pan 
redondo ftdase p. 54). Poner sobre 
una ptaci de horneaJT aceitadi. Tapar con 
un paño de cocina y dejar leudar duranre 
Vis hotíi mis y menos, hasta que 
duplique- su tamaño. 

’~J liípolvyrear con harina. Hacer tres 
/ cortes lnllsvcrsale^ pamicloí (ivase 
p- 62), de 5- in m de profundidad en ll 
superficie superior del pjn, después urros 
tres que cru-cen lo* inu-riores. Llevar aJ 
honiu previamente catentado y dejar ÍO 
minutos hasta que cf pan suene a hueco 
cuando Jo golpee Cn la. base. Dcfar enfriar 
íobre rejilla de alambre. 






























































-RECETAS^ 


Lii qi^batta recibe este 
nombre portfue el pan je 
parece ts utm 0 

¡ftr^o tiempo Je kttdaJo y W 
<tko eotiteoidtí Je humeJaJ 
prúJueen ettepan muy 
¡igeno Je exclitíit'a texífím 
(tbiertá y ptfreiíi. Uttú 
otítéNtiea ciabaCía m{niete 
ana máta PtUf húmeJa i^aé 
ptteJe ííT Jijíeií Je 
ma?iipuííir y Jebe comenzar 
a prepararse con au día de 
aníicipíiciÓTf. jVo iutejile 
añadir mAí harina para qae 
¡a masa tea más maíeabíe, y 
evite trabajar ¡a tnasa en 
exceso- Una ¡tez ¡jne la masa 
haya lettJado durante hh 
tiempo protengaJo, Jebera 
outnipuiark con macha 
suavidaJ (eotm ñ 
ácarieiara a un bebé, romo 
dicen en haliñ), de manera 
tai que no ít desinjiert ki 
preciaJas burbujas Je aire. 


C lABATTA 

Pan chapata italiano 


Ingredientes 

para ¡a pasta madre 

'^Leudtñradita Je UvaJuta seca 

150 tnl Je agtta 

3 eueharaJdi Je iedft tibia 

7* cueitaradita Je miei o azúcar 
refiiiaJaémoiiJa 

1$Ú g de harina de jkersa 
parta la masa 

'h cueharadita Je íevoJura ieta 
25i^ mi Je agua 
cacha rada de aceite Je oiiivt 
de harina Je fkenea 
i 7j cueharadita Je sai 


I fíutt preparar la pa^ra mad» 
Esparcir la Jcii'aJura CA ui1 reicipiente 
grande ton agim y leche- íX'jar durante 
S miimii», después añadir la miel u ct 
azúcar y m''Dli,'Er para que se disuelvan. 

2 Mezclar la liarina para Idriitár uha 
pasia floja- Tapar d raján con un 
paño de cocina y dcjlT leudar durance 
I X tioras o roda la noche. 


3 Para hacer la masa Esparcir la 
leg adura en un taiñn pequeño con 
agua- Dejar duranre ^ minuros; 
rci'olver para que se disuelva. Añadir el 
agua con levadura y el aceite de -z 
la pasta madre y mezclar bien. 

4 En d recipiente del catalirador 
echar y mezclar la haring om la sal 
para lormar una masa húmeda y 
pegajosa. Batir sin parar con una 
cuchara de madera durante 5 miñUtOSí 
la masa quedará espunjusa y comenurá 
a des|Mprse de los costados dd 
rcclpicnEC, pero aún seguirá siendo 
demasiado blannia para amasar. 


5 Tapar la masa con un paño de 
cocina. Dejar leudar durante unas 3 
horas, hasta que la masa rripllque su 
tamaño y se llene de burbujas de aire. 
No dcsitiBar la masa, Enharinar 
generosamente dos placas de hornear y 
tener harina adicional para hundir !as 
manos en cHa- 


6 Con un raspador dc plástico, 
dividir la maüa por la mitad 
mientras está en d bol. Volcar la mitad 
de la masa sobré uilá de las plilcas de 
hornear perfecianienre enharinada. 

7 Con las manos hicn recubiertas de 
harina, formar un pan tectanguiar. 
de aproximadamente 3Q cm dc lüJ^- 
Espolvorcar el pan y Jas manos 
nuevamente con harina. .Acorn<jdiar y 
engmsar recorriendo lúí Costados COn 
los dedos y limando SuavemctiEC hacia 
adentro de la masa póf debajo (tdaie 
abajoj 

8 RjLpctir el paso 7 con la otra mitad 
de masa. Slíi tapar, dejar leudar los 
panes unos 20 minutos: SC 
desparramarán y aumentarán de 
volumen. 

9 lJevjr aJ horno pfes'iamcnre 

calentado y dejar 30 mi nulos hasta 
que lus panes se hinchen, adquieran un 
color dorado y Suenen a hueco cuando 
los golpee en la kisc. LX’jar cnfiiar 
sobre rejilla de alambre- 




Comienzo 
rOsta madre 
Tiempo; 12 horas 
o todS L ncMílti; 
(ivase p. 42) 

Leudado inicial 
3 hortt 
(tvataepp, 

Leudado lina] 

20 miñutOS 
(vém p. ^7} 


Tfitiperatuta del 
homo 

220 ®C/punte 7 


G 


Horneado 

3Q minuTOi^ 
Vapor optativo 



(véan p. ¿LÍJ 


Rcndiniienm 

2 pnes 


Levadura alternativa 


l^ra b pasta madre: 
2,5 g de levadura 

íftrsca 

Para b inoía; 


g, de levadura 
íhsa 


(véase p. 4i} 


Formado de la ciabatta 



Cdn ki mana bien 
enharinoJai acomodar y 
engrasar W pan rtcorriendo 
can ki dfcki hacia ahajo cada 
kd> y can tuaciJad. 
meiienda iat bordes de la 

mata por Jtbajo- 
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-RECETAS- 


Landbrot 

Pan alemán rüstico íh; centeno 


1 radicionaimentí, el 
centeno ba ¡ido el mA}. 
imponente de ks Oilñtm 
degraim en Akmnnút; poc 
etk hs- fmtiodefvi aUmnnes 
siguen siendo ios 
itníiíeutihiri fíntcítros eíi el 
arre de hAeerffan de 
eenteno. Liíndbrúi se 
trnduce iitemímente como 
*‘paM de Li fi>mí7 es el 
rífusvalente alemán del Pain 
dr Cáin Se eiaboea 

en toda Akmania ^ aunque 
existen di^reneias negionalti 
m color j iexmm —debido a 
que uarian ¡m proponvionei 
de centeno y m^o^, en todai 
panes, se efp^ttforea con 
itañna, (Vía*: p. 13 para 
Ea iluiiniíiiión dd pan.) 


iNtiREOTENTES 

para la pasia madre 
Vj íTíc/wmítfw de kmdura seca 
3 cuelmrodas de agua 
50 g de harina defiterza 

1 cíícliantda de hchf 

para la masa 

rh cncharadita df levadura teta 
350 mi de agua 

350 g de harina de centeno 
g de harina dr ^erza 

2 cudiaraditas de ieí 


I r^tra preparar la pasta madre 

Esparcir la (o'adi.»ra en «n rim^n ton 
a^ua. Dcjai dufanie 3 mínutci^ ncvciivcr 
pura c|ue se disuetv’a. jN'lfzclar en la 
preparacidn 1» harina y la Ictht. lapAr cion 
un paño de cooina y dejar fermentir a 

tcinpeiaÉLira 3inl>jcTii;e de \Z íi ] 3 horas. 

La mcrc-h *; llenuri de burbujas y tendrá 
un ag;taJ3ble aroma ácido. 

2 Para hacer la masa Esparcir la 

levadura en un lasdn con 25Ü mi de 
agua. Dejar durante > minutos^ revolver 
para (jue se disucK'a. .Mezclar las hannu-S 
en un recipiente grande. Hucet un hoyo 
en el centro y añadir el agua con Levadura 
y la pasta mad re, 

3 Con una cuchara de madera, hacer 
caer poco a poco harina de los 
costados dcl recipiente y meKlar para 
Tormar u na pasta espesa. Tapar con un 
paño de cocina y dejar "esponjar" hasta 
<^uc U pasta h^ espuma y haya leudado, 
de I2 a 13 lloras. 


4 Añadir la sal a la pasta íermeniadaH 
después agregar mcaclando la harina. 
Añadir revolviendo oí agua reservada, 
según Eci rtece^rio, híiííít formar «na 
masa dura y pegajosa. 


5 Volcar la masa sobre una superficie 
ligeramcnrc enharinstda. Amasar 
durante unos 10 minutos., hasta que la 
masa quede homogénea y elástica- Dejar 
en reposo durante ornas 10 minucos. 


6 Dar a la masa la forma de un pan 
redondo (idase p, 54), Ploncf sobre 
una placa de hornear enharinada. 
Espolvorear con harina. Hacer un rajo, 
de 1 cm de profundidad, en forma 
transversal sobre el pan, después oc no 
cruzando para formar una X (f/éasf 



7 Tapar con un paño de cocí na y dejar 
leudar durante IV: bota miso 
menci:;. ha.vta que duplique SU tamaño. 


8 IJc“wjir al horno previamente 

calentado y dejar 1 'h hora, hasta que 
el pan suene a hueco cuíu'do lo goíptv vtl 
la base. Dejar enfriar sobre rejilU de 
alambre. 



Variaciones 

l^n alemátt de centrno ron íemitlas 
- Picar 2 cucharada} de semillas dc lino, 
sísamo y calabaza/iapallo, en una 
picadora/procesadora de aJimenicK:. 
Utilizar el borón pulsador, hasta qtie las 
scniillas queden picadas grueso. Como 
alternativa, moler ia>i semillas en itn 
mortcno/molcajKítc;. 

' Preparar una lantidad de masa de 
Landbrot hasta el paso 4. 

* .Añadir la mezcla de semillas con la -sal a 
la pasta fermentada. Continuar segdn lo 
indicado en los pasos 4 y 3^. 

* Dar i h masa la forma dc un molde 
enmanteCado de 1 kg (véase p, 53}> 

* Dejar leudar según lo indicado en cL 
paM> 7. Calentar el horno a 

2tMJ ‘KÜ/punto 6. 

' Pin rar d pan con leche y esparcir 
encima semillas enteras de lino, sésamo y 
calabaza. 

■ Hornear según b índieado en d paM> 3. 





Pan de tenteno con ientiHoi de 
aitaraota 

+ Preparar una cantidad de masa de 
Landbrot, añadiendo cucharadira de 
alcaravea a la pasca madre, en el paso I. 
' Dar a la masa la forma de un molde 
cnmanrecado de I kg írmirep. 3,í^. 

* Dejar leudar según lo indicado en el 
paso 7. Calentar el horno a 

200 “Cfpunro ■$. 

* Pintar con leche y esparcir Je manera 
uniforme 2 cucharada.^ de copos de 
centeno .sobre el pan. 

* Homear según lo indicado en el paso 


Cemieruia 
I^Sta madre 
Tempo: líala horaj 
(téofep, 42) 

Mélsrdn de «.sponjado 
Tiempo! 12 a 1£ hat^s 
(léate p 44) 

Leudado final 

1 'ii hora 
(véase p. ,57J 

Temporaiun del hoenú 
* 0 punen C 

Horneado 
I ~Á hora 
Vapor opcaci™ 

(séme p. é!j) 

Rjenüimienln 

1 pan 

Levadura alrcrnativj 
í^rj u pastl midre: 

2,5 g de levadurj fresca 
Vivt b masa: 

Iñ g de levadura fresca 
(tédíep. 4 i) 
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-PANES CON PASTA MADRE- 



Pain de seigle 

Pan francés de centeno 


En francia, (I ^íf sü 

tspnrpio át ¿u ytgmifs 
mcfni4ñi?saí, i'^rntr Íéí Alpfír 
¡os Firíneirt y Íéí Víngoí^ dmdí 
ftprTitnia íJpMtt básico df 
cada dsit. Hoy. ei puju dt 
(fTtíciw se come am Wíflflr 
j^cruencia, pero siempre te 
sine ert rodápSifijai untadas 
reneroiafnenie eo» 
misnie^uilia para acompañar 
osrrat o ufí paniagriiéüeo piafo 
de mariscos, espcciaíieíad de las 
cert’eeerías parisiíiai. 


iNGREDJENTES 
para la pasta madre 

2 cudrafadiras de levadura seca. 
1^0 ¡>d de agua 
¡2$ g de harina de fuerm 
para la masa 
7% g de Isaritfa de pierta 
^)Úg de hatifiú de centeno 
2 eucharddiias de sal 
2So ral de agita 


I Para preparar la pwii madre 

E^parn^ir la le^'adurá en un taz^n con 
Dejar duranFC ^ minutos; ren'olver 
para que a? disuelva. Añadir la harina y 
mexclar hasta fonliar una pasra espesa. 
Tapar con un paño de cocina y dejar 
duran re 2 koraí. 

2 Para hacer la maía ^fe■^cJa^ las 
karínss y la sal en un rccipicnrc 
grande. Hacer un kcnio en í 1 oéntíO V 
poner la pasca madre y \i mirad dcl 
agua. 

3 Echar la harina y mezclar. Añadir y 
re'i'olver el resro díl agua para 
formar una masa bascante húmeda y 
pegajosa. 


4 Volcar la masa sobre una superficie 
lígt;rameñ[c enharinada. 
durante unos 10 minutúS, hasta obtener 
una masa homogénea y eLisrica. 

5 Poner la maaa en un recipiente 
limpio y tapar con un pafk> de 
cocina. Dejar leudar durante ! hora mis 
O menoí, hasta que duplique su tamaño. 
Desinflar y dejar en repOíO durante 
unosííl rnínutuS. 

6 Dividir la mata en dos irozos y dar a 
cada uno la forma de un pan largo 
(véasise pp. 52^43} de uijos 30 cm. Poner 
|ns panes sobre una placa de hornear 
enharinada y dejar fcpíisar durante S 
minutos, 

7 Espolvorear ligeramencc los panes 
con harina. Hacer seis O siete tajos 
cortos y paraielos de 5 mm de 
profundidad, a 1 cm de separaciún. a 
ambos lados de los partes (tdasep. €2). 
Tapar con un paño de cocina y dejar 
leudar durante IV; hora rnás u menos, 
hasta que doblen íu tamaño. 

8 Llevar al horno previarncncc 

calentado y dejar 4^ minutos, hasta 
que los panes suenen a huscu cuando los 
golpee en la boíc. Dejar cnfHat snbrc 
rejilla de aJambre. 


Cotnienrc] 

Pasta madre 
Titivtpín 2 horas 
{véasep. 42} 


Leudado inieid 
I hora 

(teamepp. 50-51 ¡ 

Leudado final 

1 'h hora 
(véase p. ^7) 

TeJUperatura dcl 
horno 

2W punto C 

Hí>m«do 
45 minuroí 
Vapor optativo 
{i'éast p. (Í5} 

RenJimíento 

2 panes pequeños 

Levadura alceman^a 
15 g de Inaduri 
fresca 

(véase p. 4íJ 








'h. 


_ 
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Panes 

SABORIZADOS 



OS S,\BORlZAN rtS AGREGADOS A lA MA5A BÁSICA 
PEf^üTILN AL PAN'.ADERO VARIAR EL SABOR. LA 
TEXTORA Y fL CÜIQR DEL PAN. LOS SABORIZ-ANTE-S SE 


INCORIX’ÍR.^N EN EL MOMENTO DE MEZCLARLOS 
INGREDIENTES O SE aSíADEN A ÍA \LASA fREPARADA 
INGREDIENTES LIGEROS, CO-MO MEERBaS Y ESPECIAS, 
SE MEZCLAN JUNTO CON LA HARINA. LOS 
INGRE[>l£NTrS HÜMEDOS, COMO LAS VERDURAS 

ralladas o en purR o los granos hnn ergs 

COCIDOS, QUE AGREGAN ALGO DE LÍQUIDO A LA 
\tASA, TAMBII-N SE ANaDEN ANTES DE RACER LEUDAR 
LA MASA. EN GENERAL, LOS INGREDIENTES 
PESADOS COMO lA NUEZ SE ASÍA.S.AN UNA VEZ QUE LA 
MASA H.A LEUDADO. DR MANERA D£ NO l.MPEDIR LA 
ACCIÓN DE LA LEVADURA. COMO .ALTERNATIVA. lA 
MASA BÁSICA PUEDE 1‘HRMINARSE O RELLENARSE 
INMEDIATAMENTE ANTES [>EL HORNEADO. 


/ 


IZQUiSftVA Pan eos zanahOrlas 

EN VARIADOS SABORLS 












-recetas- 


Pan con zanahorias 


E/íjf nfTituras 
Cfudití íí^mfttüíadas d ^ 
nutsa imka ffaka et fftíjjr 
ta textuya y rt? jí ¿wr 4fí 
pan. AíWrtíAírHífnff 
rrwíwfií c^ae ios 
rallabas productn uti& df 
íoi pantí mái arrsKthíQi en 
labofy üunqiit ¡m 
yetHüiathssíbeiabtifi crudas 
y raiiadas coníribífytn a 
¡o^r ri calor tndi 
atractivo. £sif act eicjjte 

pati Cntjííwiff de niigs 
esponjosa cm toques 
anartinjadoi es conocida en 
todas panes. Tanto ios 
ivrdurat crudas ralLidas 
como Lss t erduTos cocidas y 
en puré pueden 
incorporarse muy 
satisfcfCSOriameme a este 
tipo de tnosa. 


Ingredientes 

2 CUclíarsditiiS de levadura teca 


$Otí mi de agua 


de harina de füerzs 
2 cuclsaradhíli de sal 


2 p0g de zanahorias raMudas 


15 g de manteqítiUa/manteca sin tal, 
derretida 



I Eipaicir la levadura en 1 00 Jttl Je 
jgiii. Dejar duian» 5 minucnsi: 
ríYolvír para que se disuelva. 

2 Wní;lar la Jiarirna y Ja sal tn uii 
r-ecipiínre grande. HattT un hoji'u í ji 
cJ cenrro y verter la lei.‘ajdura con agua. 
Añadir la lanaJioria y la maniíquLUa e /1 
úl hoyo. Mnriar con Ja harina. VcFEcr 
revolviendo el res» tíeJ agua. Según sea 
necesa/ic, Jisita formar una masa 
húmeda y de pcHU coOíEsrencia. 

3 Volcar Ja masa, sohre una supcrijde 
Jigírainennc enharinada. Artiasar uno; 
10 mánuro-í, hasta que Ja masa quede 
homogénea aunque pegajosa, 

4 Poner la masa en un recipiente 
limpio y rapar con un pafto de 
cocina. Dejarla leudar de I a IV] hora, 
hasia que doble 4U tamaño. DtíJnflar y 
dejar en repsoío durante 1 0 minutos. 

3 Dar a la masa Ja forma de un pan 
redundo lidasep. Poner É/n una 
plaea de hornear y tapar con u n paño de 
cocina. Dejar leudar unos 45 minutos, 
hasia que duplique-su tamañOr 

6 1.lcvar ai horno previamenie 

calenrado y dejar 45 minutos, hasta 
que d pan adquiera un color dorado y 
Suene a hueco Cuando lo golpee en Ja 
base. Enfriar sobre rejlllíi de alambre, 

VAH I AGIO VES 
Ai// de espinacas 

■ Sumergir 3 50 g de ic$pinaca£ en agua 
hirviendo. 

* Cuando d agua vuelva a njmprr d 
hert-or, escurrir y enjuagir las espinaca; eu 
agua frfai aprcrat para quitar roda el ^ua. 

■ En una picadora/pnjoesadora de 
aJimerLEOS, hacer un puré de espinacas, 
picar durante I minuto. 


* JAiner el pur¿ <rn una jaira de medida y 
verter sultcicnte agua hasta alcanzar lo; 
200 mJ, 

' rreparar una cantidad de masa de Pan 
con lanahoriaí hasra el j.ií]kí 4 v 
reemplazar la ranjihoria rallada y d KStO 
deJ agua por el purí liquido de espinaca, 
cii el paso 2. Verter el puré de espinacas 
en el hoyo de Ja harina para fomUiT üfta 
masa húmeda y de pisca consistencia. 

* Continuar según lo indicado en los 

pasos 4 3 6. 

Taa de trjuolacha 

■ IVcparar una canridad de masa de Pan 
con zaniihorLas hasra cJ paso 4 y 
roanptazar la ;ianahoria rdJada por 
remolacha cruda y rallada, vn ed pasn 2. 

* Continuar según lu indicado ítt los 
pasos 4 a 

AfJí a las hierbas 

* Preparar una cantidad de rnasa de Pan 
con zanaJlorias hasta d paso 4 y 
reemplazar U lanahurk rallada pOr un 
puñado de hierbas picadas finas, en d 
paso 2. [¿acoger pv.rejil para legrar ceJor y 
emplciar en una cumbinución ya sea de 
romero y tomillD o dí ccEjolIfn y oii^ilo, 

* Continuar íegürv lo indicado en les 
pasos 4 a ñ. 

Pan eors chiles 

■ Preparar una canridad dc maSa de 
Pan con zanahorias, hitta el paso 4 
y neemplazar 1^ íanahetria rallada 
por 5 cucharadas de chi|e/aji 
picante molido. McícJar esto 
íun la ha/ina y la ill en el 
paso 2, 

* Corllinuar s^ún lu 
indicado en los pasos 4 a b, 

Aih con cebollas y 
alcaravea 

* Dcfrefir 60 g di 
martreqiiilla en una cacerola 
sobre fuego medio. Añadir 1 
Oebclla piawLa. Sllurar durante 
10 minutos ha.Sla que Ja 
ceholla esie blanda y dorada. 

* E^reparar UOa cantidad de mita 
de Plan Mu zanahoriai hasta el 
paso 4 y reemplazar la zanahoria 
rallada por la cebolla y I eucharada 
de semillas de alcaravea. 

* Continuar sc^ún Jo indicado en tíM 
paso; 4 a 6. 


O 


leudado ¡níciaJ 
I a I 7: hora 
(véo/rsepp. JíJ-í/J 

leudado final 

45 minuto; 

Itéase p. $7.1 

Temperatura del 
horrio 

ítrt “C/fHlftíO 6 

Komeado 
45 minutos 
Vapenr opiarivn 
fí^ p. ¿íJ 


Retidiniirn to 
f pan 


Levadura aliem¡i.tha 
i 5 de levadura 
fresca 

iWíf p. 4 i} 

































































-VANES SAliOKlZADOS- 


Pan de calabaza 


ÍLfíf fuiv cí ítl^ ¿íiiliáriy de 
Msntra eoTtt^ blaudíi 

^ ncj ini^ji caler áoreAo. 

Cjáondo m íéw potibíf 

-~3>tfípftr füíabif^ fü 

r- mfvnntrCitdó it pitido 
vüiizárpHFf de ailtíbeíxifs en 
jZí. Üíiiscf íi^bí cemo 
jcssitvfo del ff'^ttido de 
nk'od» reíeri'odif. Ihmhién 
Ti^de emplearse caLihasa 
Tgrde 6 ¿¡fur^^dü etinnda es 
¿Aii en(&nmr ísiijbsza. 


Pan- de i'JkUi&AZA 


INGHLDI tN I tS 
SíW ^ de íít¡bbtííjtf^páit& trí&íl&, pt^da, 
siís seiNÍtfAs y ceTtada en trozas^ e ^QO ^ de 
paré de caLihuza re Lita 

2 euíhttrMiiai de Ui\tdur-a ieea 
2 i udmrtfdhsi de msd ísquicLí 
yOO g de hiiñjjít de fsterza 
2 i'in'lfsradim de W 

ghiseada de hueifOy preparado can 1 jrm j y 
1 CNchuToda de íecfre (idme p. 

2 eueharadas de stmidas de eateilmza. ¡nm 
decartír 


1 Poner una ntU con agim y í;al en d 
luego. CuJiido rVhtTiipa el her^'inr ¿í^idir' 
]a cjlabíuü y cocer u Fuegn Iciun durunce 
ijn<K^ 20 ininMlo^.. hitsra 4.]uc- 1;a 
csrc l>liin(l:t y cckíJj. blííeiiTTir bk'n y 
rc^'rvar el líc|ii¡dv de cueción. 

^ PiiJtr bien la ciUbaza y [jmLiar o 
J-t hacer un puré con wíiíi 
bacidoira/mezela^ora. duranie unos 2 
ininutas. Dejar enfriar d puré de 
calabazaji y d liq uido de cocción bucea 
(|üe eícéii til>¡Of!.. 



O Esparcir la ¡echadura en (íO nil dd 
^ ' líquido de cocción reservado {o en 
agiui. si se empica puréstc oilíilsazAen 
lata). Dejar durante ^ miniLtos; añadir 
la mid y revolver piara que se disuelva,. 

4 Mezclar la harina v la sal en un 
rtcipicíue grande. Hacer un boj-o 
en el ceniru. Añadir el líquido con. 
levadura y luid. da.pi.iés 1 a caiabaia 
fléaie a la derreha). 

^ IktCO a poco, rtlríClar con la harina 
J hasra formar una masa basrnnEC 

lime, espt.^ y p4qg;i.¡osa. Si ía métela 

esrá demasiado seca, añ,adLr alguna 
cucharada dd liquido de cocción [o 
aguA si se emplea catalvaya cit lata). 

Ó Vtílcaf la masa sobre tina 

superficie ügeramenre enharinada. 
.Amasar unos lü minutos, haita lograr 
uHA masa homogénea, tersa ycldiiica. 

"y Pórter lj maAa en un recipiente 
líinpin' y tapar con u n paño de 
cocina. Dejar leudar dtirantc l'/i hora 
mis o menus, hasta que doble su 
ramañü. Desinflar y dejar en rCj'MriSu 
durante lU minutos. 

O Dar a la niasa b lorma de un pan 
O redondrt fvease p. 34). Poner en 
uniit placa de hornear aceirada y tapar 
con un paño de cocina, EX'-jar 
Leudar 1 hora, hasta que 
duplique su tamaño. 


Fintar la maisa 
^ con glaseado dv 
huevo Y esparcir 
encima sem illas 
de calAbaza. 
Lles'ar aJ homo 
previanien ty 
calentado y 

dejar 40 
minuros, fiasta 
que el pan 
ronie un color 
doiadn y suene 
a huOcü cuando 
lo golpee en Ia 
base. Dejar 
enfriar sobre 
rejilla de alambre. 



l..eud;3do inicial 

1 /: hnta 
(téaasepp. 


(.eudado ñnaJ 

1 hniA 

(véase p. 37} 

1 

Tempcraiu ra dd 
horniS 

23o vOpunto 7 

o 

Horneado 

4» oüriLUOí 

Vapor optatiívo 
(sdoif p ^3) 


Rendimienio 

\ pati 

% 

¡.evadurq 

alternativa 

15 g (k Étoadura 
íre^a 

(idsse p. 41} 


Mezci.ar el 

SARORIZANTE 



dífWjr'r ti paré de eBiaimza 
díTfemmeiiíe en tí Isi^ de 
AíwíTrf, defpKh de haber 
a^pfty^pdc el liquido eon 
Íetfjdíins. 
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-RECETAS^ 



Pain au fromage 

Pan cok queso 


Hí/r (THpftífe pfífi 

con queso^ 

Otipnctrio del sur de 
fntncis, le hoTneaha 
f^dici&ualmente sobre bu 
brasas a medias a^a^asLu 
de uiiñ cbi^efiea. 5^ mj/í 
de UN tentempié df 
eoTíezu crujsenie que te 
sirve con algmtas 
olivadaceitunus ne^as, 
uNñ loneba de Jamón 
semufo (rttdo y una eopa 
de mno timo. Como 
ahematit>it al queso 
gruyera, pruebe con queso 
roquefort o de cabra, 
desmenuzado en (upar de 
railado. 


Pan tos <g}fiSc> 


I NGREDI ENTES 
2 CttckaradsiBS de ieuadura seca 

3ídé mi de agua 


SflO y de harina defiterza 
Vf; cuiharadita de sal 


l cucharada de aceite de oUva 

25íípf de qutiv gruyere raUado, mAi 
adiciotuilpara el recubrmiento (optativo) 


I Fjparclr la lí^'adura ciá un ia7jún con 
100 mt de jgiia Dcf3:r duranic 5 
minuioíi; rc^'nlvcr pam que se disuelva. 
Mezclar la harina y b sal en un recipiente 
|[niiidc. Hacer un hoyo Cll- ct Cintro do la 
harina y verter e] agua Cdn lc\'adura y el 
aceite de uliiva. 

^ Con una cuchara dc madera, hacer 
caer poco a poco la harina de loj 
ca$tado$ dd recipiente y mezclar con el 
agua con levadura para (ormar una pasta 
espesa. Tapar con un pafiu Je cocina, 
üc^pu^ de^ar "esponjar” uno? ^0 
minucos, hasta que letide y íe fonlie 
espuma. 

3 Vcr(Cr d resto del agua^ reser^-andu 
_ casi la mitad en el hoyo. Mecciar COn 
harina. Añadir revolviendo d agua 
reservada, según sea 

necesario. ha$ia ^rniar 












4 Volcar la masa sobre una superíicie 
ligeramenre enharinada. .Amasar 
duranre unos lU niinuicM h^^^ta que la 
masa quede* homogénea y eldsEtca. 
Mtenrras se amasa, agregar d que^O 
ral lado (véase p. 99j. 

5 1^ner la irusa en un tazón limpio y 
rapar con un paño de cocina. Dejar 
leudar durante I*/; hora má-so menos, 
hasta quf doble su tamaño. Desinflar y 
dejarla en reposo durante 10 minutos. 

6 Disüdir la masa en cuatro rroiSOS 
iguales. apllStan formar un circulo y 
Cortar en, cuarios- Dcfar en reposo 
durante íO nn,inu[üs, 

7 Estirar cada trozo dc misa hasta 

obtener una feuma plana y ovalada dc 
unos 5 nim dc espesor. Si b masa Sí 
ritsísrc il rodillo defada en reptxso durante 
1 a 2 minutos. Ibsar la masa a dos placas 
dc hornear cnmanTeHaLdas. 

8 Con un cuchillo filoso hacer cinco 
lijos en Cldl picea í)uc traspasen la 
masa, comenzando y rerminando Clda 
corte a unos a 3 cm del borde. .Abíar cada 
rijo separando suavemente los bordes. 
Tapar con un paño dc cocina y dejar 
leudar duranie unos 45 minutos, haju 
que la masa haya crecido y esté 
ligeramente hinchada. 


Cíuu [cnso 
Método de esponfado 
Tiu'mfwsr 211 minuTos 
fi'éase p. 44} 


Leudado inicial 
]hora 

(véanse pp. 50-51) 

Leudado fLnal 
43 minuHH 
(véasep. 57) 

Tcmpeiíitura d<l 
homo 

200 *Ci'punBí 6 


O 

Horneado 

23 a 30 tniñUIOS 


Vapor oprarisci 
(véasep. JÍ3J 

CIE> 

Rendimiento 

CUs 

4 panes 


Levadura altemaiiva 


15 g de legadura fcinca 
fj.'wrire p. 4l) 


9 Esparcir el adicional de queso rallado. 

si ftc desea- Nevar al horno 
prcvSamtnEe caíenrado y dejar de 25 a 30 
minutos, hasra que el pan esré crujiente, 
dorado y suírií a hueco cuando lo golpee 
cu la base. Enfriar sobre rejilla dc 
alambre. 


Variación 

Pan aux olives 
(Pan eon aceitunas) 

* Preparar una cantádad de masa 
de Pan con queso y reemplazar d 
queso gruyere por I 50 g de 
olivas/aceitunas verdes, sin 
hueso/carozo y cortJtdtM. CF» d pa-W 4. 

* Decorar la masa con forma con mis 
olivas deshuesadas, cortadas cn rodajoj en 
lugar dcl queso, antes de hornear, en el 
paso 9. 


Pan con OLfVM 




































-PANES SABORIZADOS- 


Pain aux noix 

Pan con nuez 


Ei pan coa mcz tífent/aiiM 

irjcrt jí/ ífiirfO 
de cahoy corno larfíifiért OÍ 
zsmoso qursíf tir lec/rc éf 
mja, el roqofjort. Con ios 
vfsof cíe CíiC pon puteen 
dKtm pequf^m mmdoí 
>«sc p. í6l) pora 
t^xparat unst msokdií 
Liíicnte de qnefír de cwfrní. 


iNCREDI ENTES 

2 CHchomditss de ¿fíWwra SeCa 

3S0 mideo^a 
230 g di ítsiritiÉ: de fiterza 
}23 ^de ÍTorins de tí Wí 
125 ¿ de harim smegFol 

2 £iícf?aniditos de sai 

/.ÍW JÍ de riueett peladas y pawdaSr picado 
j^rueso 


Esparcir la Inaditra en un (.aíiñn COi) 
lílU nil de a^U3- Dejar dnranre S 
minulíWí rcvalví'í psiía que se d¡4tld^'!^, 
Mc/clar la.^ tiarinas ^ la sal -rn un 
ísííipiciue grande. Hacer nn hoyo en c3 
etnrru y vcrDLT la Icvadupa ccnu a^uí- 


Pnricr la maía en un reáptenie 
limpiu y rapar con un paño Je 
cocina. Dejar leudar de 17: a 2 horas, 
haaia que duplique su tarnano. 
Dcsinílar y Jeí^r en reposo duranre tO 
mirutuS. 

Dar a la masa la forma de un pon 
largo, de unos 2S cm fivasr p. 32}. 
poner el pan en unst placa de hornear 
enharinada y Ca|>ar Cún un paño de 
cocina. Dejar leudar unos 45 mlnuios.. 
hasta que duplique Su lamarlo, 

7 Uet‘ar al hoiuo pm-iamente 

cakniadn y dejar de 45 minuros a 1 
hora, hasta que d pan suene % hueco 
cuando In golpee en la base. Enlirur 
íobre rcfilh de alambre. 





2 Con una cuchara de niadcta hacer 
caer poco a poco la harina de los 
costados del reciplenrc para mezclar con 
el agua con lci’adi4fíi y formar una p.i;sca 
espesa. Tapar con un paño de cocina, 
después dejar '‘espon.jar" unos 20 
niinutos llanta que leude y haga es:pu4na. 

3 Verter d pesto del agua, rcsen'ando 
alrededor de la m i taJ, en i'l huyo. 
Mesdar la harina. .\ñadir revolviendo d 
agua re.servada. según sea necesario, para 
formar una masa firme y húmeda. 

4 Volcar la masa sobre una superficie 
enharinada. .Amasar unos 10 m¡nuto^ 
ha3.t3 obtener una masa homogénea y 
dásELca. Atíadlr la nuea al final del 
amaridfi (véate ahajo, tí izquierda y a 
dtrtcba.}. 


V,ARI ACIÓN 

Pata aux ptetmaux tr noásoize 
(Pan coa eirueioí putas j aveÜMmaíí 

* Prep'jrar una canridad de masa de 
Pain aoK noix hasta el pa» 5 y 
reemplazar las nueces por g de 
a^'dlanas enreras y ~5 g de cúiadaí 
pasjs/secas en cuartos. 

* Dejar leudar de 17t a 2 horaL wjg-i 
que dupliquií su tamaño- Desicáac 

* Dar torma a la masa, s^iia b) 

indicado en el paso 6, dexptü 4 

presiún sobre U supcrfkk «pcrxc dd 
pan 3 ciruelas posas enteras oi 1*^ a 
manera de decoraclhón- 

* Dejar leudar la nusa unos 45 

in inuios, kosra que dupfiquc si 
Calentar el horno 1 200 6 

' Hornear según lo inrikado s d 

paso 7. 




Mezclar ingredientes gruesos en la masa. 


av dpaso 4, dejar ía tsosji 
en repose dtiranie anos 5 
wnufoji. para que esté raás 
úái de amasar. Aplastar 
.Tuirraeniey jorroar un 
rrrrtdo de unos J rm dlr 
aftton £jr^7rfr¿t nuez 
encima. Doblarlo rtmapor 
2 miutd (viéise a la 

:kfflicha). 
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-REClilAS- 


Pan de cereales 



INGREDIENTES 
2 jníí'j/wíMí/jTMí ííí" levadarít seca 

300 mi Jt iigttd 
300 g df harina dejii^r^ 


BOIJJC».s pb 
CbAbAlbS 


UtludabUr niadernay 
iiásitú ífortfíim^icanú «'fw 
iábor á fiofz y iextum 
íTUjifJtSf por A dt 

ütir difemneí narUd^dn át 
^itnés malidoi y fmfníi, Ett 
las tiendíii de prvduftaí 
fiaturaies paedfff 
conífguirft dmififOi tn^Tras 
de cerealfí eamhhtííUsy pero 
íambifií fí posible imeer 
¡¿fiii ttmola de su eleeeiáfK 
íiqui se empíeari siete 
i'etvaies ^ue ine/uyeN ai-etm. 
arrort integmi, eeíitena. 
trigo, trigo sarroeem, 
cebada y sensilLu de ííWbíí, 
aunque el ntijor k ínjtí y !a 
linaza son otra pOfibitidad. 


200 g de harina mtegrclí 

100 g de siete eeteales, 
motidos 

2 (otehanfdifas de sal 

2 cucharadas de aceite de 
linaza o de girofal 


2 citehatadoi de miel liquida 


2 (dSg de siete cereales eocidos y ettjnados 
cepos de avena O aoena 
mondádedarrellada. para el ácabsde 


11 Eíl^nsjr un molde di 50 H) g ¿Oii 
il ¿ocio: vcgpcíij- Es['»iní;ÍT k Jcvaduri en 
un ion igiu. Deinr duT^tnie 5 
miriutus: ¡revolver p^rA que se disuelva. 

2 M«elar las harínss, ]os grantM 
molidos y la sal en un reclpienre 
grjnde. Hacer un hoyo en el cen(fO V 
eCrCer Ja mezcla con leyaJuia, d aceite, la 
miel y E-íM gTJiies eod-dos. .Añadir 
revolvicildo la harina^ pa 4 ^ formar una 
masa dura. 

3 Volcar Ja masa sobet u na superficie 
ligeranienre enliarínada. Amasar 
unos 10 minuios, hasta que Ij tna.ta 
brillante y dásl lea. 

4 Poner la ma&l en un recipiente 
grande, iigcranienie a<eílA<Í 0 , Hacer 
girar la masa para accítark y tapar Con 
un paño de cocina. Dejar leudar 1 hora 
máí o mcntks, hasta que iduplK]¡uC Su 
[amaño. l>esjníiaf y dejar íri Tuposo 
durante otros 10 minutos. 

5 Dar a la masa la forma de Uit pao dc 
molde (véctiep- 33 ) y poner en el 
molde con las uniones hacia abajo. 

Tapar sin apretar con un paño de cocina. 
Dejar leudar durante uros mijiuros, 
hasta que dolsle su urnaño. 

6 PlhEaj Ja parre supeñor dd pan COn 
agua y »pa.rcjt una ^neiosa 
cantidad de copos Je at'ena o avena 
mondada para dar un Acabado aJ 
pan. 


7 Llev-ar al horno prcsdamencc 
calenrajq y dejar 40 minutos. 
Desmoldar el pan y volver a poner en el 
horno con la ba.se hacia arriba OtrOí 5 
minuros. Dejar enínat íobfe rcjiLla de 

alambre. 

Variación 

Píírt een girasei y miel 
■ fteparar una camiJad de masa de Plan 
de cereales y reemplazar los sícrc cereales 
molidos y cocidos por 1 15 g de semiE[a.s 
de girasol y 2 CUcharAdas de germen de 
iri^. Añadir al hoyo en la hiirioA, según 
leí indicado en el paso 2 V aumentar la 
cantidad de miel de 2 a 3 cucharadas. 

* Continuar hasta el paso 6 . 

' Esparcir semillAS de girasol sobre el 
pan, en lugAt de copos de av'euA- 
■ Hornear según Iq indicado ejl íl 
fKtSQ 7 . 

líiíi con granoí pateidos 
*• Rincr en iin talón 73 g de cada uno 
de los siguienrcs granos pattldoi: trigo 
Sarraceno, irigo y ccntcrtuf verter agua 
hirviendo hiSta eubrin E>ejar duranie 30 
minuios hasta que los grArto^ ^ 
hinchen, después escurrir, 

» PpqvjíJt una cantidad de masa dc Pan 
de cereales y reemplazar los sJerc Cereales 
por 1 oj grAnOí partidtvs y dos eucharadas 
de linazüi. 

' Continuar hasta el pnío 6 . 

* Esparcir encima dd pan 2 cucharadas 
de semillas de sj^samu, en lugar de los 
copos de avena o h avena niotidada. 

* Hornear según, lo incllcado en el 
j.saííi 7. 


Bollos de cereaies 

* Pneparar una cmiidad de masa de 
Par] de cereales hasta el paso 5 - 

* Dividir h iTiAsa on och* rrozoí 
y lormat bollus redondos íWiiif 
p. 331 . 

* Poner en una pfíwa de hornear 

engrasada^ (a|>ar con un paño de 
cocina. Dejar leudar durante ^ 

umxs 4 () mioüios:. hasta que * 7 . 
dupliquen su tamaño. 

* Qdauar el botno a \ 

20 fl “C/punto tí. Hacer enríes 

en X con una tijera en cada 
bollo fr^díif p. 62 ). Decorar 
según lo indicado en d paso 6 , 
después hornear durante 30 minuros, 


G 





.■ i 


'i 


í j* 


4 


lleudado inicial 
I hcifiL 

l^r-dfuf p/i. 50 \fJJ 

lleudado hnal 
30 miiTuios. 

fpAife p. 37 } 

Temperatura del 
horno 

ítíO “C/pumo 6 

Horneado 

43 miriLiciú 
Vapor upurism 
rWrffc^, SJ) 

Rendimiento 
I pan 

Levadura al(>vrnarlva 

15 g de levadura 
ñcsca 

flíñijí" p. 41 ) 



100 



















































-PANES SAEORIZADOS- 



E-.W íüíu¡fni& pan 
■¿^rjzaíío íí nriginíirfa rit 
r'íjDíiíi t?tirbia ctilabjfí 
■xr Je lialia. dffftée ieí 
3>qj7<í y iof (vítatím 
enauiaii y Jm4Íf if 
prepamn pkm fitertei y 
pscaraei. ñlM íí éxiíú dé 
cu réééte ti jiifídaméntsi 
mer íématés maduroi de 
■ inXasQ. EstBja touisleí 
de pulpa ^nne o deye 
verdfí Irata akajv en 
c a^eizar de una ventana 
jura Que maduren. Guarde 
f íomatei en un lugar 
Buntre y fivíee. {Vuitea 
^^ére hi ianmei, ya ejue 
u baja iettiperatura hace 
^ su pulpa se ahtande y te 
aessnefa su sahar. 


Pane con pomodori 

E CIPOLLE ROSSE 

Pan cok tomate y cebolla roja 


P.<N t ov TOMATE 
V CH^OLLA ROJA 


[NGREDIENTES 
cuchanidiias de ievadum seca 
i 3 Q ftsl de agjia 
500g de harina de fUerta 
2 oiclsaraditas de ¡ai 
500 g dé íéfnaiéí níaduTés 
I míhamía de aceite de aili/a 

2 eehóliai rajas, ¿añadas íí la mitad y en 

rodajas finas 

3 cticharaditm de arégano finco picada 

J eueharadita de chileíaji picante seca, 
molida 


I E^purcir la levadura en mi OCKi 

Ocjar durante 5 juinuto^í; 

revolver pari í|sje se disuchi. Mezclar la 
harina y la sal en un jecipienre grandt^- 
Haecr uii hoyi? en d centri'a de la hadna 
y i'íxter el aguí wn Leiadura. 

2 Con una ciu'hara de madera, hacer 
caer poco a poco la harina di los 
cosTAtlos del recjpieute y meícbr con d 
agua con levadura para formar una píUCa 
espesa. Tapar pon un pafio de Cociraa y 
dejar *‘i$pO]ljar’^ durante 1 hora más o 
menos, hasra que leude y haga espuma. 


3 Para pelar los tomaces, sumeigiflos I 
_ minuto, más o menos, en agua 
hirviendo. Quitar Ja piel con im 
cuchillo. Cortar los lomaces por U 
mitad y picar grueso Ja pulpa. Reservar 
sdlo Ea pulpa. 

4 Caien[jir el aceite de oliva en una 
olJl, despu^és anadir el romare, las 
rodijis de cebolla, d orc^no y el ehiEe. 
Tapar y íocer lentamente durame 10 
minuros. Pasar la pieparacLÓii de 
rainAtes a un razSti y dejar enfriar. 

5 Cuando «te Fría, ajuett-ar rcvxiKicndo 
Ja mezeJa de tomate- enf riada al 
esponjado fermentado- Mezclar con la 
harina para ídnnar una masa bLmda y 
pegajosa. La humedad del tomate 
alectari $u consisEeneía. jAnadir Jiatina si 
la masa quedara demasiado húmeda, 

6 Volcar la masa sohrc una SUperHcíe 
ligeramente enhiirinuda. Amasar 
durante uUos ÍD minutos, hasta que It 
masa cst¿ tersa y flcüible, 

7 Poner Ja masa en un rcejpientc 
llgeranierut aceitado y tapar con un 
pafto de Ctitina. IDejar leudar 1 hora 
miso menos, hatta que duplique m 
tamaño. Sacarle el ajrc« despuí^ írn^tarU 
círculo durante 5 minUEüS; dejar en 
reposo- otros 10 minutos. 


Dar a Ja masa la forma de un pan 
redondo (idase p- 54 ). l^Sfler sobre 
una placa de hornear aceitada y 
tapar con un paito de COCÍ lia. 
Dejar de 35 a 45 minuros, 
hasta que duplique su 
ramaAo, 


9 Llevar al 
horno 

prcv'iamet»íe 
calentado y dejar 
45 minutos, hastií 
que el pan adquiera 
un color dorado V 
suene i hueco cuando- 
lo golpee en la ba.se. 
Enfriar sobre rejilla de 
alambre, 



CohoLeiux: 

Mtftodo de 
esponrado 
Tiempo: I boca 
ft’Ñíie p. 4-i; 


Insudado fnietaJ 

1 hora 

pp, S&‘51. 


L«udadn final 

35 a 45 minuhM 
(Wasep. 571 


Icmperatura del 

ítDmfi 

ZÍW 'C/punto if 

G 

llorfEE^u 

45 mitiuDDí 

Vapor opratoKi 

Oyast p. 63) 


Rendimiento 
] pan 

4 ^ 

Levadura 

allérnali-ra 

.?0 g di- Jtvodisra 
Ftíífa 

(véase p. 4U 









































-RRCETAS- 


P pT&ducir fstí 
Mifntú pan Ae sainar 
agriAuIcc, sf fttiitpiffSd 
una pifjri4>i Af ¿J 
frsriiui por (aítt9. Eí 
iAfiApara afompanar 

ttií fmiíknttf gítiütdií 
tHíítrnai di rúja o 
de ftEM. 


Pan de chocolate 



1 ngiíeoientes 

2 ctifkaradiuti de ¡evadum seca 
4ÚQ mí de a^am 

d eifíiitíTádtvs de azúcar 
gÍAséfÍMpaÍpab¡e/^na 

400 g de íiarina de fuertn 
lOOg de cacas en paisa 
Vh cmharadita de sat 

Espircir b lavadura, en un iseón 
conloo mi df agua. Dejar durante 5 
iilinLtcmi después añadir-el azúcar; 
revolver para que se Jisuekia. 
Tarnizar la harÍTi,T con cL cacaci y 
la sai en un Fccipiíine grande. 
Hacer un kovo en el cunrro >' 
vcrier la mczda enn k-vadura. 


2 Echar el roty d«| agui, 
K^ervandu alrededor de la 
mkld, en el ho|^'D. Mezebr ¡tlh la 
harina de bs ccttcados dcl 
jiecipEcnie. Añadir cíTitolviendu d 
a^wa rcíervada. según sea nvCcsartOK para 
formar una nía.-» dura. 


r> Votcar La ma^a íukfe una superficie 
ii^eraniCJltc enharinada, j^niisar 
durante unos iO minuroSr hasr;i obtener 
uua masa homogénea, tenía y distica, 

4 ]\íner la ma$a en ut^ fitci('icntc limpio 
>' tapar con un parm de cocina. Dc¡ar 
leudar duranre 1 hora mói o meflOin haita 
que duplique ■'íti tamaño. Desinflar y dejar 
en reposo durante 10 minutos. 

^ Dar a ta masa la forma de un pan 
J redondo ftdcW p- 5dX h’oílcr wbre una 
placa de hornear ligeramente enharinada y 
tapar eon un paño de cocina. Dejar buJar 
unos 5 minutos, hasta que dolde su 
líimanu. 

6 EípoKiOrear cL pan con cacao en polvo. 

Hacer varios tortes traníseríaltí de I 
cm de profundidad en la parte supetioi 
dd mismo (tvase p. ú2} para la 
decoración. Ltevar al hoíno- previamenEe 
calentado y dejar 4^ minuros, bosta que 
suene a huecri cuando b golpee eu la 
base. Dejar cnfriiif sobre rejilla de 
atambre. 


G 






Leudado ankial 
I VenA 

(tdatsse pp. : 

leudado ñnal 

4 ^ minutoí 

(tdfííe p. 

Temperatura dd 
homo 

220 “C/punio 7 

Horneada 
45 mirrutíM 
V'apor opurivo 
Iviisf p. úi} 

Kend i m ienio 
! pan 

Levadura alternativa 

15 g de iL'sadura 
lr«<a 

(víase p. 4i ) 


Pan sudafricano con semillas 


Eíre pan reUeno de 
iewitidi, may saludable, 
de miga can sabara nuez, 
comisteneia de un 
pasteÚiarta y fí/rteza íUtíve 
y de calar dorada 
sotaniewie se haee en 
Sudájiiea, Es un pan 
nríasifatríente rápida de 
realizan ya que isa 
tequietr arnasadoj debe 
leudar sólo una sez^ 
después de haberse dado 
fsrrna a la masa. 


rNGREDltNTES 

manteCfUiUalmantecit sin sal derresida, 
para engrasar el molde 

3 cacharadisas de íepadum seca 

375 mi de agsia 

4 cucharaditas de miel liquida 


375 g de harina imegral 


i2$ g de harina de fuerza 


3 cucharadas de estas semsUass iHamo. 
^rasoi linaza, amapola y nuez picada 

}^h CHchamdita de sal 


i cuehatada de leche 


1 Engrasar un molde de 504 g con 
mantcquilta dcrníriíla. Esparcir la 
levadura en un tazón con 300 mL de agua 
y añadir revoLviendo b miel EtquÉda. Dejar 
duranre 5 minutos; «veh er para que se 
disuelva. Mezclar las harinas, las scmllilas. 
La nuez y b sal en un lecipientc grande. 


2 Hacer un hoyo en d centro de b 
rrsezcla de harina y sxrcer d líquido 
con Levadurar Hacer caer poco a puco la 
harina Je lus cusrados del recipiente y 
mezclar en d hoyo. Añadir K^-olvIcjido d 
testo del agua, según sea necesario, para 
lórmar una masa hlandi y^ pe^joEa que 
$e despégale-llmpi^tmen te dt::l tveipicnte. 

3 Con una cuchara volcar la masa en¡ el 
molde engrasado, después con el revés 
de b cuchara, alisar para que quede 
ni'.'e'ladj. Ebjar leudar ] hura, hasta que 
la masa sobresalga por el borde del 
molde. 

4 Llevar al horno previamente 

calentado y dejar 30 rninutOS» después 
bajar d la temperatuía a ISO "C/punto 4 
y hornear otros 30 minutos. La parte 
superior dd pan quedar^l plana, 
Ebimúldar sobre rejilla de alambre para 
que se cnftíe. Pintar ínmedbcamefitc con 
leche por arriba y en los costadus dd pan.. 


O 


■Cíls 




Leudado htial 
1 hora 
(wíajf p. S7J 

Témper^lun del 
horno 

200 '<j'piqntn ñ 

Hum»do 
I hora 

Kendinueniú 
l pan 

Levadura oltemaiiva 
25 g Je Im’aJtira 
fresca 

(sdase p, di) 
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PANES SABORIZADOS- 


. Pan húngaro de patatas 


ik um rrtfía 
iihro ái GfOT^e La 
«fíina di Hungría, ésit ff 
zW pAn f^ítra de te círmúri; 
kifTi t>ak ia pfm hscede, Ei 
é£ áístAMT iu sequimA 

harnedít, eíponjofA, de 
sjher A iierra, esÑ Jírt deje a 
especias. Durante el iettdado 
pjtai, el pan Nó aiífttenM*w 
de tüínaáe cama ¡a hacen iat 
Mttperia de ¡es masai, 
debida a la densidad dada 
per la pama- Sin embajfp, 
Vta vez que el pen entre al 
éxoTJia eaíienie. ¡a humedad 
ée ia parara ham que el pan 
se hinche wrahíemente. 


Ingredientes 

2 pataias/papáS haehínaf medianas, 
peladas (umi SOtt^ 

2 ciichamdim de kr'odura teca 
375 g de Irariria de fitenra 
1‘/.- cuchatadita de sal 
cucharadsra de tefaillas de akanivea 


I Hen'lr La piicatíi ha^ii que tierna, 
despues «currir y nMen'ar 1 75 Tnl det 
agua <ic coición. Pi^r la parata y pmarLa 
por un CftLador o una picadora pam 
furmar 37S g de patata pisada, seca y 
iua^'e. Poner a entnar ]a patata y el apua 
de cocción lias-ta (jue estén ribiai. 


2 E±parC¡t la lo'adura en un ta^^ón COt) 
lOO nú drl aguJ de cocción: ribia. 
Dejar durante 5 minutos; les'olver para 


que Se disuelva, R^ncr la harina en un 
recipiente grande. Haecr un hoc'o en el 
centro y T'ener el tcquiJo COíl IfiSfaduRS. 


3 Con una cuchara de madcrin hacer 
cact |KKO a poco la harina de los 
costados dfl recipiente y mexclar con el 
agua con levadura para ^tmar una pasta 
Hajlda. Tapitr C4>n un paño de cocina y 
dejar “esponjar” unoi ntjnutOíi basca 
<^ue la pasca haga espuma y leude 
ligeramente. 

4 Añadir h parata pisada, la sal y las 
semillas Jé alcaravea en el hoyo. 
Mezclar con harina usando una cuchara 


de madera y echar íl agua dc íocción 
reservada, sígi'in sea necesario, para 
íormar uiia misa hlatlJa y húmeda. 

5 Volcar la masa sohft unA superficie 
Ciibatinada. Amxsar durante uncis Id 
minutos, hasta que la musa esté 
homogénea, brillante y Ha ndb- 

6 Poner ia mafaert un rec i picnic 
limpio y tapar con un paño de 
cocina. Dejar leuJitr durante unas 2 
hor-ts. hcLscu que duplique SU tamaño. 
E>esinflar y dejar en reposo duraiue 10 


7 Dar a La masa lj forma de tm pjn 
redondo (ívase p. 5d}. Eoner en una 
pkica de hornear ligjtrarucnTe enharinada 
V tapar con un paño de cocina. Dejar 
Leudar durante unos 30 cnin uros, hasta 
que la masa aumente hastame de 
tantaño y una Ttiarca hecha en ella 
suas'^emente con el dedo desaparezca 
lenemente. 


S Esj'hol^wrear el pan con harina. Hacer 
tres cortes transversales piiraklos dc 
1 cm de pniifundidad en la pane 
superior, después otfos ircs concs más 
que crucen los primero-S (véatep. Ú2h 

O T.Icva.ral tiorno pieviamentí; 

calentado y depar 1 hora, hasta que 
el pan esté crujiente y suene a hueco 
cuando lo golpee en la base. Dejar 
enÉriár sobre rejilla dc alambre. 



Comieinro 
MérodH!! dc 
esponjado 
Titr'ínpe: 20 
jnÍEiuiiOS 
(fféate p- 44) 


Lccidjuiti inicial 
2 huras 

(léante pp. .íO-5/1 




l.«wel2iia final 
30 minutos 
fimtsr p. 57) 


.U5E. Tcmperql'u.ra. dcl 

-5. húmo 

22o ■Kü^puntO 7 

G Horneado 
I llÓTA 

Vapor oprarivo 
(véfae p. -ííy 


Rendimiento 
dííj 1 pan 



Ifvidura 
alternativa 
L g de L'^ddura 
fresca 

(léate p 41) 


















































-RECElAís- 


Eírí pan iidiiam ronjó í¡t 
MMuhrf J( ifT fnítaitytí fti 
4ín>ífoe«s. que 

" Li i'hmtnítí ífíft 
iUi btüMi ffit e¡ /ííj^iJir 

tTítdii'ivnalTfKíite sr 
cvtsTiaba ta ívc^iccia, Los 
rrliewí y acsbados pars Li 
fíKr-lCCia s&n aíro plarer 
típftisi. En ^Hfrah 
¡os ingmüffstfs ai esEto 
itaíiano, cosno pimfeNios 
asados, ismates sfcadoí ai 
sai, oUvaSi ahapar/^y 
Jra^^aHtfí hsfrbof f^ífOí. 
amipifinearaniH a ia 
p^ífjr^ción ia tafva de eííc 
pan. Rauerde iirmprt qut 
ctfabfuifr acabada a 
rtiitno debí tocene^ al 
tnhmo tieinpo quf se 
hornea el pan, Eor la 
tanto, btt nerdaras sé 
dtbtn picar o cortar en 
rodajas y cocinar 
parcialmente, ya sea 
íisadas o coit ati galpr dc 
ireri^r, ames dc UíariiS. 


Focaccia FARCITA 

Pan ITALIAjNü relleno 


I NGRRDIFNTES 
2 CiiCiíaradifas de ieaadnra seca 

.^00 W de a^a 
.5CW g de harina deJiteFía 
r/’ cuclraTadita de sai 
.? cncharadas de aceite de aimt 


paca el retietio y e( acabado 


200^ de ejnesa par^ansoia, 
desmemtzado 

2f)(} ^ dc mozzjireíLt-, en rodajas 


nn pNñado de fíojos draibaisaca 
V’ citcharadita de sal gorda/^nesa 
.J mmim dc romero, iia el tallo 


4 ciichaeadas de aceite de aUm 

U In'^dura rn un. tazón 
-ujrt 200 m[ dí ^gua.. Di^iar Jurjinc 
5 minuTOii fci.'oJvtr jKirj ()lic.4c 
disUrK'a.. XlfZflar Fa huriiim y h jal L'n 
Lin iKÍpicnic grjíidv, HiJtx-r un hirt'O 
en ct tcrurni- dt k harina y verter eJ 
4^ua enn It'VjJura y el acdie. 

iMnclar la harina. Aiiadir 
iciiohicndo d rísift (td agua haiUi 
formar uiu iiusa Manida y peg^jo^. 
E^hnr máj. agua, 1 cut:harad:3 cada ve;, 
si fuer;» nttciíirio. 

3 Vokv h sohrc una sujicrrcie 
ligeramente enharinada., Amasar 
duran [c uncu lO minuTOS. baiW <\Uv líl 
maja t^Lic'de Knmugénea, tersa, y 
elástica. 

/ Fnncr la mica en un rccipicnre 
I aceitado y tapraf C-on un paño de 
eiacina. Dejarla leudar entre 17.: y 2 
horas» hasr^ que duplique su lAmaño. 
Dejlnllir la inasa y dis'ídirla en dos 
irozos iguales, i'rorar k masa en ciVculo 
dufante 5 minutos (véase p. Si}, 
después dejar en reposo 10 minutos. 

Para hacer el relleno Rsiirir cada 
iroin dc tniiíi forinaiHiCN Jos 
cirC'Ltlúj de 24 em. i\mer uno dje ellos 
en una placa (tc horncjtr aceitada. 
Disrrtbiuir los dos quesos y \í alhiluca 
encima, después cubrir el rdlciso COn d 
segundo cfrculo de ma-sii. Sellar. 


6 lapar Ja masa con un par i de 
cocina, iin apTetarla, Dejar leudar 
duratlEe uños ^0 minutOts, hisca que 
doble su [amaño. 

'~7 Con la punta dc los dedos, 

■ prfsionir cení suavidad eu la 
supcrheic de la masa y lurmar 
impresiones de apraxim,ichtnience 1 cm 
de profundídadr Esparcir sal gorda y l 
Cucharada d:r aceite dc oliva, después 
Lcrminar con las hojis de romero. 

S LIej-aT :ii] horno preoianience 
calenCado y dejar de 3(1 a 4^ 
minuEos, hasta que el pan [oinc un 
color dorado, Rociar de inmediato el 
resto di'l aceite de oliva y servir 
calienrc, 

V ,4 R IA C T Ó N 

b'üeaeeia can I0¥natef, erffga/rtfculft y 
mozaircila 

* Calentar el horno a 2W “C;/punro í>. 
I^ner 5üü g de tomates, cherry sobre 
una placa de hornear y rociar con I 
cucharada de accice de oliva. .^a>.oiiitr 
COil sal y piMnentJ y hornear durante 
20 minuitks. 

* Corlar 150 g dc inii>v./jiell4t en iroros 
del tamaño de los tomates cherrv: 

Lavar y secar las hojas de oruga/nucula. 
' Preparar una canrtdad de maia Je 
FocdCEa farciia haíta d paJO S» COrt loi 
[oniares» la niozzajella y la 
oruga/rjenk, 

" Continuar según lóS indicado-ei1 los 
pasos 6 a Sr 


G 


rwi 


LeudaJo inieial 

17 ■ a 2 horas 
(téamepp. .5(?-.í 

Lcudad-a- filial 
.áO ntinutois 
(i^asep. ?72 

TeJnpef-aCura del 
homo 

2Q0 "C/punto h 

H nmeadij 

iüCI a 4^ nvinuros 
VipciT [iprati'i'O 
{véase p. Ej) 

Rcildirtiicnlu 
1 pan 

Levadura alternativa 

15 g dc kvaJiira 
fresca 

fiíéafep. 4t} 


Sellar el relleno 



Rara sedar el rdiefw, poner el 
septndo cirCwlo dc Tnats 
encima del rederto. ^thr tos 
bordes de ¡a oíaiti. 
pedizcando niaícrncate los 
discos de otasst tort los dedos. 
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^RECETAS- 


.Stromboli . 

Pan arrollado relleno de mozzarella ahumada y albahaca 


Íúcajccií mibr e¡ 
rtombrr pór ía isla ifoicájtií-n 
dr Stromhífli, situada a 3 
mi/Ias de ¡as castas df 
Siciíia ^ Calabria. La 
dfii(hsa císttfbbfíU'fín 4¡f 
titaisarflla abumada aítttm 
durattif í/ karntado par ks 
arifidm hfchos tn dpan, 
raikntt, 

diífcmmtnK del hamo, 
para dijjhaark ai máx-ima. 


Ingredientes 

2 cuchaTodfioi df Uvadum ttca 

^00 mi de agiia 
50(^ g df harina de JWwm 
r/i ¿vcharadita de sai 

3 (siíharadoi de aedw df diva 
para el reUano y el acabado 
20&g de fn&zsarelltí, picada 

200 g de ffwssíiflf/jfij ahumada, pkada 
l dietitt de ajó, picado 
lípf puñada de hojas de aibahaca jmea 
3 euelíñ radas de aceite de oliva 
/ cuehaiadfta de tal gptda/gruesa 
3 ntmitas de romero^ sin el taíh 
¡ cueharadíta de pimienta 


1 E%panc¡r la Jo'adura en un 

200 mi ¿e agua. Dcjaf dtirariEe 5 
mEnuiOí^ rcvolvír para que 5C disuelva. 

2 Mcxclar la harina y la sal en un 
recipienre grande. Hacer un hoyo CO 
el cenrro y i-cnSF cl agua COn Ic^-adu ra y 
el aceite. Mezclar cu el húvo- la harina de 
tos costada: del bol- Añadir i^'obiendo 
cl agua reservada, según sea necesario, 
para turmar una masa. bLinda y pegajosa. 


3 Volcar la masa sobre una superíicie 
ligcramenrc cishar] naela. .■^matsar 
duranre unos 10 minutos, hasta obtener 
una masa linmogdoca, tersa y cLísiica. 

4 Poner la masa en un recipiente 
limpio y aceitado y «par con un 
paño de cocina. Dejar leudar entre ] di a 
2 horas, hasta que duplique su tamaño. 
Desinflar y frotar la misa efl; círculo 
durante 5 mi ñutos (tdase p. 51 j despues 
dejar en. reposo dur.inre |0 mlnutOí, 

3 Dar a la masa la Ibrnaa dc un 

teciingulo de 35 em x 25 cm. Tapar 
con un paño de cocina y dejar en reposo 
durante 10 minutos. 

6 l^ara hacer el felUno V el iCabido 
Esparcir por encima dc la masa los 
quesos, el ajo y las hojas de albahaca en 
ídrma uniforme, Enrollar la masa como 
si fuera un arrullado suizo, comenzando 
por uno de los Jados conos, íín apnnar 
demasiado, 

7 Poner sobre una placa dc hornear 
aceicada. Con un pincho o un 
tenedor, hacer varios oriflclos 
traspisando ta masa hasta la placa de 
horncir Echar encima: 1 cucharada de 
aceite de otis-s. Ja salí Im hoías de 
romero y la pimienta. 


laudado inicial 
B/: a 2 horas 
fpbírffCpp, 50-S!} 





TempcratHira del 
horno 

20f> ®0punto ú 



Hemudo 
1 hüía 

Vapor OptatisiD 
fiéasr p. ÉJJi 


RcndiinienlO 

K-2' 

'ÍHí' 1 pan 



Levadura 

nlternntiva 

] 5 g tJe lesadura 
ñiRca 

(t'éasep. 4i} 


8 Llevar al horno previamente 

calentado y dejar 1 hora, hasta que 
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-PANES SABÜRÍZADOS- 


E-ií focaccia íJ üTÍ^nmna 
*e fi» frnk^irgf}. sí 

fiífiffíímjr 

^^mertísaS ítff/rfíWflíí f¿r 
£SBS ¿riÚifOJ /mjlfS J¡'¿*7M?ÍWfí 

«i.'A» s¿t¿rr las ifruias cají 
JL X JííJíf ¿í' (j/íiw, eii 
a*dw ¿) ¿jjííi nfeeín 

Tnifff ios fiitnesas alhm. 
s A-rite eie vífPd y el vina 
tinaco de la rígién. ti tritio 
AS a esta focacilb üttd 
>srTÍraÍar dime/iíi^fi d tu 
ahar. Lo fftíjoT es eomer 
fzze pan euandit íoiím'ía 
zitj caiieiste. 



Focaccia con olive 

Pan con olivas 


IxNG REDIENTES 
2 eiicharísdstds de indduni secü 

/ 75 ttii de ñgm 
500 g de l'HfYinst defiterza 
A4‘ eucfntnidita de Sai 

75 tíii de aeeife de aiim. tuáí i-antidid 
adieiúnai pata el aaiifitdo 

75 f*t¡ de vitiQ Itlatieí} secsf 

200 g de oihfasiaceituttss negrm 
deshaeuidas, picAeías gritefO 

2 ciu'fsaTtídüt de hajíu de mmlh Jmeo 
¡ fuehaeada Je orégano fresco picado 


1 tspArcir la lo'adur^ en, un cazón ccjti 

i i 00 mJ a^iua. INjar d u ra n CC 5 
Ftiijiucflí; revpUcr parí, cjuí sc Jisudva. 
Merzebr la harina y La .&al en un 
rceípkntc grande. Hacer un hcjv'o en el 
«Jltro y vcrctT ti aglu enn levadura. 

2 Con tma cnth^ua de madera, hacer 
caer peco a poco la harina de lo$ 
coíiradnAdeJ recipience y mezdar con d 
agLca eon Icvidur-i para íormar una p^j-^a 
Lbnda. LHparcun un paño dc COCiñan 
dejaj "ísponiar" «nos 10 minuros., híus 
que la parta espiinia y leude. 

3 .■Añadir ct aceite de oliva y el vino 
blanco. Mc/dnr. Agregar revolviendo 
el resto del aj'ua, se|tun seA necesarro, 
ha.s[a ídrniar una masa blanda y pega[au. 


Í Estirar la inASU robre UUA ruperlscie 
ligeramente enharinada para formar 
un cjiculo de 24 eiti y I cm ^le espesor. 
Poner sobre una placa de hornear aeeiraJa 
y tapar con un paño de coetna- Dejar 
leudar diir.inre 1 hura mir O nieiior, harta 
que duplique $u tamaño. 

-*™ Apretar suavemenre en la superficie de 
/ la masa con lar |.iunEar do Jor dedos 
para hacer marcíis de l cm de 
profundidad. Hspareir otégarso y el restó 
de fus obvas y tomiLlo. 

S L.Les'aral horno previamente calentado 
y dejii .ÍO mi nulos basta t^oe el jmo 
adquiera un color doiuJu y suene a hueco 
Cuando lo góljKt en U base. Rociar de 
ininediato cún mis acoito. Enfriar sobro 
rejilla de alambre. 


Va REA C lÓN 
/bmecAí a/tOHo a¡ffír ^/tda 
f/Wir ita/tdmi con JiT^rrúij 
' Preparar utia cantidad de masa para 
ñcama eofí oiüv hasta el paso 3, 

* Añadir a b iiia.sa esponjada 20 bojarde 
.salvia fife*ca pitadas, con el vino y cf 
aceite, en eE paso 3- b-iezebr con Ja harina 
y añadir rei^nlvjendó eJ agua según b 
inJiCado. 

* Cótiriniiar según lo índiniLadoen los 
pasos 4 ¿7, reompIsKindo el orégano, bs 
ojivas y el lomillo por J V: cucharadJia de 
sal gorda. 2 cucharada^ de aceite de oliva 
vio bojas de salvia írusca. Catenirar el 
horno a 200 ‘KJ^punro 6. 

" Hornear según lo indicado en el paro £l. 



CófitienzA 

Método de 
tiponjadó 

'ITempo; 20 minun» 
ínAlie p. 44 i 


I.jCudailo 

17.. í 1 horas 
fpArrurpp. 5(/^'5i) 


Leudado final 


1 hora 
ftvase p. 57} 

■ 

Temperatur.a del 
homo 

Ido "C/punto 6 

o 

Homeado 

30 miciuius 

Vapui uptativiíp 
ivease p. €5} 

CTS 

Kendiniicnno 

1 pan 


Levadura 

altrcTLiitiva 

15 g de levadura 
Jtcku 

(oéastp. 41} 


FütiHXlA AiroiJú 



ALLA SALVIA 


4 Volcar b masa sybre una superficie 
ligeramente enharinaífa. iAmasar 
durante unos 10 minutos, hasta obtener 
una masa homogénea y el¡Etlca- Hacia el 
hnal del amasado^ íntTodueir en la masa 
125 g de acelt«ivíisy 1 cticharada de 
hojia.s de tomillo {¿éasep. 9íí?. 


¿r Poner la masa en un 

recipiente Aceita<lo y tapar 
con un páiíci de cocii^a. Dejar 
buJar de I a 2 horas, hasra 
que dóble su tamaño. .Sacarle el 
aire y frotarla en cfrCuló durante 
5 ininutoi fiéase p. 5l.h dL'spués 
dejar en icpuso 10 fninuiói. 
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-RECETAS- 


SCHIACCIATA CON CIPOLLE ROSE 

E FORMAGGIO 




Schiaccjata cok cebollas rojas y queso 


ii maja, hf Ja 

Icii-adura en iin WJjÓn COn lOO m! <!( 
aglM, Dtjif d II tafite 5 mmutús: rcyíjlver 
para i|u.e dÜsutfLva. Mezdar la tiariiia y 
la wJ en un recipkntc grande. Hacer un 
Jioyo en el CítirtO de la harina. Vener el 
agtia con Irr-adura, ct accití; de oJjva y la 
pa.^[a madre- 

oun la tiarlna. Ai^adir 
ntriiiulvicndo el re^tn dcl parn, 

íormax una mau blanda y pegajoid. 
.Añadir n'íjí agua, 1 cucharada cada 
si rucra necesario. 

4 Volcar sobre una supcrticie 
enharinada. ,Amiíar durante 10 
minutos, hasta qut Fa masa quede 
hcmogdnca, rersa }' elástica. 

3 híner la masa en un recipiente 
limptu, ligeramente aceitado y tapar 
con un paño de cocina. I>e¡ar leudar 
entre l'/±y 2 horis. hasta que duplique 
SU tamaño p. 5 J>. después dejar en 
rqMSO, durante unos 10 minutos. 

6 Estirar la masa sobre una superScie 
ligeramente enharinada paiTíl fornur 
un circulo Je 24 cm Je diámetro. 

7 Poner h masa s<ot>re una placa Je 
hondear aceitada y tapar con un paño 
de cocina. Dejar leudar 
aproximadamente durante dO minutos, 
hasta que duplique su tamaño. 


8 Pura hacer el acabado Apretar 

suaiicmoitc en la masa con las puntas 
de los dedos para hacer mateas Je 
aproximadamente t cm de prohanjidad. 
Esparcir una capa unirorme de troEos de 
cebolla y queso grui’erc, luego tomillo^ 
aceite V sal. 


J l.le^-ar al homo previamente 

calentado y drjax 3^ minutos, basca 
que el pan ac Fñnehe y el acabado cenga 
aspecio cruiieute. Dejjar enfriar 
ligerartienic sobre ncpilla de alambre. 
Cortar en rociones, y senir aún cafienre, 
también es exquisita a temperatura 
ambiente. 


Ingredientes 

para ía pasta madre 
'íi fibchiimdiiñ de leí^adum leia 


i 50 mi de a^a 
i25 g de harina de faerza 
para ía masa 

t'h eadiar^ita de ^^adura ieea 
1 7.5 mi de agua 

Sch UKciara, t^ue a 375 g de harina de Juerza 

í’ft ruihartidfta de ful 
.5 Cttfharadai de aeeiie de oUm 
para el acahadí 

3 ee^Iltís rejas, cürtadas en 8 (añas 
200 g de tfuesa gniyeret rallado 
2 cuelrnTaditas de tomillo f^eo 
4 fiffAífjOiskí de aceite de oliva 
l tsteharadiía de sal gprdidgrnesa 


Para preparar la pasra madre hjparcir 
1 U ItO-adura en agua. Dejar durante 5 
minutosq revolver para que sc disuelva, 
jAñaJir harina y mtííUr pata iurmar una 
pista espesa. Tapar con un paño de 
codna V dejar (érmentar a 
7 - tempemura ambicnif por 

lo menos 12 huras, 
hasta un máairno de 
36, hasta que se 
forme una 
pasta ílnija y 
bttrbtijcanre, 


traduce(omo ^'exprimkio’" 
e "afdiUtado " « ¿í 
paialtra ifne los jlorentinos 
Utílitan píita describir íu 
versién de la íbciccU 
genovesa. lau dulces 
cebollas rojas ¡tsadas y el 
ifueso gruyere de fuerte 
sabor hacen un 
recubrirniemo de reehuptie 
para esta masa de fociccia 
ligera y aireada. 



Comienzo 
ll'astt miidre 
Tiempos 12 a 36 
horas 

IvCasep, 42} 


l.eudado inicial 
I'/: a 2 horas 
^tAiffliej^. 50-ÍI) 


Leudado final 
minuios 
{i4ase p. 5?) 



leniperaiuTa del 
horno 

20Ü punto fi 



Honteado 

36 minuios 
Vapor optativo 
(véase p. 6^} 


Rcndimicnio 
1 pan 



I^adurá aliemaliva 
Para la pasta madre; 

2.5 £ de Jev^ura 
fieSca 

la nura; 

12.5 ^ de lev^adura 
ftesca 

(véase p. 41) 




















































-PANES SABORIZADOS- 


■. SCHIACCIATA CON CUYA 

SCHIACCIATA CON UVAS NEGRAS Y PASAS DE UVA REMOJADAS EN VINO 


I 

I 



:ndÍ£Íonat de Toíeam, 
^*md( se hact duy^nte ¿j 
ÍBf« de Li i^fídimiií eú» 

Ktf Sangievese, Li jíÜsftui 
sn la que se hace e¡ cMsico 
nw chiami, /4V pasas de 
*=af que están denm de k 
"tJM repretentan La uvas de 
^ estaeión pasada, en tamo 
aae iís uvas de Lí úititTia 
joiuefki adaman ta 
¡apejficie. 


para ía pasta madre 


/ cantidad de pasta inadnt Ív^í? 
SchútccU-ra con dpollc rossc c 
EflrmíiggEo, en p. iiHcrior) 

para hi masa 

3 eueharadits de atúcar 
^iasHstnpaipahitifina 

i eanñdad de masa {vease íchiaccEata 
con clpolEr fos^c c fofmaggio, en 
p. aiHífioi') 

para e¡ rettena p e¡ avahada 
200g de pasas de uva 
un vasa de Vin sanio u ^pv uim duke 
500 j de u vas negras sin sem illa 


I Para preparar la pasta madre y la 
masa Preparar h pasta mádie )^ta 
misa ta3 como se indica para la 
^hiacciaia eoti cipoUe rasse e 
('séasi p, anten^r), hasta el paso Añadir 
cE azúcar glauf a La harina y b $4L» en d 
paso 3, 

2 Poner la nnasa en un recipiente 
ligeramente aceitado y tapar con un 
paño de cocina. Dejar Icudíí entfc 1 7j y 
2 hons, hasta C[Lie duplique su tamaño. 
Desinflar y frotarLa en circulo durante 5 
minutos (véase p. 31), despufs dejar en 
reposo unos 10 min titos. 


3 Dividir en dos Ltozos iguales, listiw 
ambe^ tronos de mítiíi sobre una 
viiperHcie ligeramente enhaiinacla para 
formar dos circuios de cm de 
diámetro, I^ner uno de los discos en 
una placa para hortrear aceiiada. 

Marinar Jas pasas de uva en el iiino 
por lo menos durante 2 horas o 
mejor aún durante toda ta noche. Ccdar 
y rtícrvar el vino, como recompensa 
especia] para el panadero. 

^ IWa iiaccr el rcUeno Esparcir 
_y uniínrmemente las pasas de «va 
sobre el di-scD de masa, l^ner encima d 
segundo disco y peLLtzcar los bordes para 
unirlos- Tapar con un piño de cocina, 
después dejar leudar durante unos 30 
minutos haíTA que duplique iu lanuAo, 

6 Decorar uniformemente con bs 
uvas, apitLindo suavemente para 
hundirlas en la masa y ospobtireif 
azúcar morcníi encitna. 

7 Ltes^ al horno previamente 
calentado y dejar 4'> minucos 
que la correrá dorada y las wa 
hayan [ornado un lese colof mamoc. 
Enfriar sobre rejilla de akmbot. 
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Panes 

ENRIQUECIDOS 



E l AGREGADO DE DNO O MÁ,S INGREÍlJtENTF.i 
HNRIQUECEDORE^ -COMO M ANTEQUILIA. 
ACtí i E O HUEVOS- l^ftOiJLCE UN ]^^N CON UNA MIGA 
SUAVE ri‘lERNA CUYA SiMtOTUD CON LA 
CONSISTÉNCJA DE UN BIZCOCHO ESTA EN RELACIÓN 
DIRECTA COK LA CANTIDAD DE ENRíQUECEDORES 
QUE SE EMPLEEN, Li\ HUMEDAD QUE CON! lENEK 
ESTOS INGREDIENTES HACEN QUE lA MASA SEA 
BLANDA Y A VECES DIFÍCIL DE MANIPULAR LAGR.ASA 
DE LOS INGREDIENTES B.AÑA EL GLUTEN DE LA MASA Y 
CREA UNA BARRERA EN ! RE LA H.ARJNA Y L\ LE\.ADUR:A 
ESTO AUMENTA T.AN'IO LOS TIEjMPOS DE LEUDAEX) 
QUE, EN PANES COMO EL BRÍOCHR SE AGREGAN LOS 
ENRIQUECEDORES t:)ESPUÉS DEL LEUDADO INECÍAL. ES 
POSIBLE QUE US RECETAS DE ESTA SECCIÓN 
REQUIERAN NUEVAS H ABILIDADES Y UN POCO MÁS DE 
CONFIANZA V'TIEMPO QUE LAS RHCET.AS ANTERIORES. 
SIN EMBARGO. BIEN V.ALE LA PENA INTE.VT.ARLAS. 


¡ZK¿í-/£MM dos BRIOCHES: UNO PEQUEÑO, 
rNDrMDUAL, Y UN GRAN SJÍIOCMeA TÉTE 















^RRCETAS- 


L. de bfÍDclüc 

eú íi J^uevo y 

tttanifífuiíiil se puede hiseer 
en unü vñTsed&d de 
fúTtntís, mtisque tai ve^ la 
mJs e/ásiea y eataaensiiea 
sea ía de!peqsteñQ brioche 
pari^icnni:» que Heue uií 
rípicit Htídef en k pam 
superior, en iai(se> que tif 
parte de ahajo es 
ondaLtda. Fjpusihlr que 
if/brioche sea quisA más 
conocido pura dhjrutar tu 
ei desayuno eon jatea de 
frambuesas y una 
humeante ídii de tafi con 
leehei. pero tu nivel 
eulinaño supera en mucho 
a fita oeaiiórt. La masa de 
brioche es la preferida en 
tez de otTss masas y 
pasteíerias para acompamtr 
algunos conocidos piasos 
ciásicos. como la Carne a 
la Weiisngion, 


B RIOCHE 


INGREDIENTES 
27j- cuebasadimt de levadura seta 


2 CMC Ira radas de 


agua 


37S g de lutrina de fuerza 
2 cu^raradiss de azúcar moUda 
Vh euelnstádita de sal 
5 hue%m batidos 

15gde mantequiUahnanteca sin sal 
derretida 

175 g de mantequilla sm sai. 
ablandada, más (Untidad adicional 
para engrasar lot moldes 


glaseado de huevo, preparada con í 
yema y i cucbaíuda de agua 

(v^iMC p. 5-8) 

I Espjtrcir la levadura en un lazíón con 
agua. Hepar JuranTC 5 rtúnuia'!; 
rm'olvcr para que Se disuelva. Mcíichr la 
harina, d azúcar La caJ en un 
rDcipiennt grande, 

2 Hacer un hovo en el Ceniro y 
añadir el agua non levadura y Loe 
huCvcrs baridos (véase ahajo, izquierda). 

3 Vulcar La niasa sobre una superficie 
ligeramente coba ri niidit. .Amasar 
dttranre unos 10 minuius. hasra que 
adquiera una consiírencla bLanday 
elis:tÍH:a, La masa estará más maloalde a 

medida que amase. 

4 £nmaniDcar un rccipicnic grande- 
Pnncf la masa en é\; dar vueLta la 
nia.ía para que se unte en forma 
uniforme. Tapar con un paño Je cocina 
vdeiaT leudar entre I v iVí borí . basta 


que duplique su taaiuiio. Desinflar y 
dejaren reposo duranre 10 minuios. 

(ÍT i ncorporar con I a niano la 

mantequilla ablandada a la miva. 

(i'éífíe ahajo, derecha). 

6 Volcar la mitsH sobre una superfícic 
ligeramente enharinada. Amasar 
durante 3 minutos, hasra distribuir bien 
La majitequilla, después dejar en reposo 
otros 3 minutos. Fngrasar los moLdn de 
brioche, de tinos 8 cm de dJimelfú y 5 
Cm de profundidad con la manrequillft 
.id icional (s/e'ase en k p. siguiente, a k 
izquierda) 

7 r^ivEdir la mata en 10 trozos. Separar 
alrededor de un cuarto de cada iri;:K^.ci. 
Con las manos ah Lbccidxs. formar dos 
bulas de iñasa, una grande y orra 
pequeña (váise p. 55) l\mcr las bolas 
grandes en los cnuldes pieparadoi. 

8 Con el dedo indiee hacer un hoyo en 
eL cenrro de La LsoLa grande, después 
pegar b hoEa pequeña (ísifase p. siguies/te. 
derechá). Repetir íort el testo do las bolas 
do ma.^. 

9 Taj ur los moldes cun un paño de 
cocí na y dejar leudar u nos í0 
minutos, hasta que dupliquen Su 
tamaño. 

1 Pintar j.>or arriba con glaseado de 
J. v/ huevo. Poner los moldes 5ol>rc 
una placa de hornear y llevarlos al homo 
previamente calenrado, dejarlo; de 1 3 a 
20 minutos, hasra que los brioches esren 
brillantes y dorados. Desmoldar y dejar 
enlrJaj soÉrc rejilla de alambre. 


Añadir enríquecedores a la masa 


I.eMjRdo inkial 
9 a IV:- bota 
(iraiwe pp. 51^*5 ij 


Lcudadti final 
3U minutos 
(oAuep 57) 


ííoc Températuta. del 
homo 

32ÍI *OpuTitiJ 7 



Humeado 
13 a 20 miíiuicis 


RÉndimi^iltu 
CS5 IIJ biiotbts 

píqmñrw 



Levj»j uia 
aJteraativa 
20 g de lei'sdura 

fri:7.i:a 

fíráif p 41} 


Fn dpaso 2. poner ¡os 
htáetets balidos directarrunste 
m d hoyo de harim junto 
con el Jgsta cü» leíodura. 
Mezclar Jsarina pata formar 
una mata hlanda, ^>£¡^^<¿3 
pero maleable. 




Fn el paso S. íí^rrtiir 
bien fuerte la masa con 
las roanos y trabajark 
para incorporar la 
rnaníesfitiila en forma 
unifsnne. 
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^PANES ENRIQUECríDCtS* 


Preparación del molde 

Brj ei}>aur 6. fnfpjíjjr fBiia 
cvn iwflírínyflíj'Aí 
hhtnda, ^puéí ¡les’nr a Ut 
wi™. ^MUneh ¡B 
frjarjifíJttifJB haya fofíarccido. 
fT^jsaaT uvÍb maldr wíííi 
iepinda tre ípp¡o aaifí. 


—Cos’SF.íos PRAcncos- 

* Para fi fttih sahroio át 
hs brioche^ ^mpíte 
rnante^fuilia íir ta mejor 
calidad y ¡6i huevos mái finevi. 

+ /Wífir ^íw las Aiifíw ttrén s 
semyteraiura ssttsbieme y ^ste ¡a 
taame^fuUia estifvttra de ia 
aeoera para que se a^nde 
ames de eomemar. 

* VsiiUt iUmpte msmequHb 

abianduda y no dimisda, para 
ewff’osar ioi maidts de brioche. 

* Si queda nn tnto df asma de 
brioche apranecht para, haetr 
un exquisiro I^Jii» pcrdu o un 
irmhúhte Pudín de panj 
mantequilh (vijjise pp, J ^8- 

3 59). 


VAKSAClOPdES 
Brioche d tete 

(Brivehe grande evn cahroa) 

* Preparar una canri-dad: Je masa de 
Briaeise hasr* el paso ?► reemplaíaodo l-Oi- 
30 moldes pequeños del paso ú por un 
molde de hríocJse enmajaCecada Je unos 

IH cm de di^rnecro y 1 5 de 
projundidad. 

*"]«mar un lercin di: la masa. I'ormar con 
d [roi'O goinJe Je masa un pan redon^tv 
fVrtíre^r 54}. Con las mano« ahiufoadas, 
bacer un bullo redondu con el orno nozo 
de maja (veofe p. 55). 

* R^ner la bola grande en el molde con la 
unión hacia ahajo. Hacer una marca y 
pegaí is bola peqiícíia, 

* Tapar COn un paño de cocina y dejar 
leudar iinoí 45 minuroí- Catenrar d 
horno a 220 ■^C/punio 7. 

' Pinraj la masa con glaseado Je huevo. 
Hort^ear durante 55 a 45 mltuilOS. hasta 
s]ue el hrisnhe esti dorado y brillante. 
HcsmolJar sobre rejilla sie aLimbre pj;ra 
que se enífíc. 

Bríarife /^’antertt 
(Brioche de Nantenre) 

* Preparar una ca.nri<bd de ma-sa de 
Brioche hiSti d J.^aso 7^ reemplazando los 
1(1 moldes pequeños en el 6 por un 
molde de 1 kg eo manteeado. 

* Dividir la masa, en ocho trozos. Ciotr las 
míuios ahuecadas, hacer con cada tfoio 
uiia bóli (véate p. 55A 

* Disponer los ocho bollos de masa en el 
molde preparelüu, en dos filas Je Cuatro 
bollos una a caJa laJo dd molde. 

* Tapar el molde con un paño de cocina y 
dejar leudar unos 45 mió utos, hasta quc 
la masa rellene el molde. Calentar el 
horno a 2(3(] "Ojí-unio 6. 

■ Pintar con glaseaJu Je huevo. Hornear 
durante 35 minutos hasta que los hrioehfí 





Y LA MASA PARA HORNEAR 



estén dorados, bdliantes y suenen a hueco 
ctiando los golpee en la base. DesindJar 
sobre rejilla Je alambre para que se 
enfríen. 



Pain étmtise-gMeuie 
(Brioche faborizndoj 

■ Preparar una cantidad Je masa de 
Brioche hasta el piso 7, añidiendo a b 
masa 251) g de queso gruyere en cubt». 1 
Cudianda de eaJa una Je las siguientes 

h ierhis secas; hierbas prcneruzalcSr reenta 
y orejano, además de 1 cuchaiadita Je 
eaJa uní Je las siguientes semillas', 
alcaravea, corlanclro c hinojo, (umo OtM 
mancóquilb blanda, en el pxso 5. 

* Reemplazarlos 10 molHÍes pequdhMde 
hriítíhe jHW W ri molde de 1 kg 
enmanreeado. en el paso 6. Qir a b 

b forma Jcl molde (t'éase p. 53). 

* Poner h maei en el molde preparado. 
Tapar con un pi no Je codru: r 
IcttJar 45 minuti», hasta <|ik b 

masa llegue a I cm del borde dd nvAAe 
Oiicnr-ir el horno a 2üU “C/puí»!ó b- 

■ Pintar con glastrjJo de huevo j 
esparcir encima 2 cucharadas 
miis Je queso gTuyett. 

* I lomear durante 35 
miiíuros, hasta que d 
¿rtí?cíicadquiera un 
color dorido y suene 
a hueco cuando U> 
golpee en la 
ha.se. 

Dejióoldar 

sobre rejilla de 
:.lbmhrc para 
enfriar. 
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-RECETAS- 


Eí/f p^Ti ¿¡e 
ííeíicíiíia y cníjieurc y miga 
/jna rfíibe su wonti^rf, 
Miniuvana, Li (int^ddr 

Aíantmj en ia. Lmnhardía 
italiana. E¿ dMt ieudodú 
produce un pan de {entura 
Ugem y amarme. Tenga 
cuidada df na hacer iendar 
el pan en «flíWtf, ya que 
podría apioitafse citando lit 
introduzca en ¿/ Inumo 
ralienfe; nn deje leudar por 
fCgunda vez la masa dunmle 
nnis de 40 minuioí. Sirvase 
can ana loncha de jamón de 
Parinay un hnen salame u 
üíro rmhuíido/JiatnhFelíartfe 
fila. 


M ANTOVANA 


Pan con acieite de oíjva de manjúa 


iNGREDIJiNTliíi 
2 cucharadimi de ¡evadífta seca 


600 ifd de agua 


!75gde harina miegmí 


SO& g de harina de Juersa 


2 cuclsaradifíti de nal 


12 j mi de aceite de oliva 


I Kíípsucir la Jci'adura cu un ej/Ati con 
400 mi dc-jgLM. Dcpní durante 5 
mínutivs; p;ira que se íILelicIví. 

Mezclar las harinas en un jxcipícnrc 
grande, i laccr un Kwo en el ceFifro y 
verter d Ai'ua Con levadura. 


2 Con una cuchara de maderaK hacer 
caer ¡.xicí) a poco la harina de Eoi 
cosiadoc dcl recipiente y mezdar con el 
agua Cón levadura para formar una 
pasta blanda. Jipar con un fvnñodc 
cocina, después dejar "esponjar** hasr.i 
que Kaga espuma y haya kndado, OtlOS 
20 ntinucos. 


3 Añadir lít sal y el aceite en el 
retápicnte. Mnciar revolviendo el 
resto de la harina de los costados del 
twl. Echar revolviendo el resto del agua, 
según sea necesario, Kasra formar una 
miía muy pc-gajoSA. 


4 Volcar la masa sobre una sii|?erficLe 

eiíiiarinadá. lAmassr diiranre unos 4[) 
ininuios, hasta que In masA que 
hnnutgenea. 


lAjner la niasa eji un recipiente 
^ limpio y aCciraido y tapar con un 
paño de cocina. Dejar leudar durante 
unos 50 minutos, Iusia qus' duplique su 
[jinano. Dcsinllar, rapar con un paño de 
cocina y dc|Ar leudar orros 40 minLiíos. 
hasta que la masa vuelva a doblar su 


6 [desinflar y frotar m círculo duran re 
lO minutos {í'éatep. 6iX después 
dejar en reposo durante ] íl mintnos. 


7 Dividir la masa en do^ trozoS- Daha 
cada iroito la forma de un pan largo 
(ivase p. 62), de unos 25 cm de 
longitud- f^ncr sobre una placa dc 
hornear y tapar con un paíío dc cocina. 
E^jaj leudar durante 1 5 minuros- 


8 Hacer un tajo a lo largo de 1 cm de 
profundidad en cL cenrro de cada 
pan (ídaíep. 62i. Llevar al húriiO 
previamente calentado y dejar 45 
minurw, baíta que los panes esi-ín 
dorados y suenen a hueco cuando los 
golpee en la ha.se. Dejar eníriar sobre 
tejilla de alambre. 




G 




t.amiente» 


Método de esponjjdo 
"Hetíipi,»; 20 minutofl 

fi'ÓTje^. 44} 


Leudado inicial 
VA hora 

(téaHsepp. 56-$íJ 


Leudado ñnaJ 

15 minutciv 


fijase p. S?) 


remperatuia del 
homo 

200 *Optioto 6 


Harneado 

45 mJnutosb 


Kendinticniú 
i panf-s 


Levadura alumauva 

15 g de Ics-adum 
ü-wcí 

(uéasep. 4¡) 
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-PANES ENRIQUECIDOS- 


Pan marino 

Pan cok romero y pasas Db uva 



Sewiüametttt. et mejar 
p^rn el 

míti& fvsce fabra y uti 

trtvptmiú iifíayitm- La 
Tcriá df eiíf pan ts uiía 
espeóalidad flornttina qu< 
iíf vitnr liOtitmiú 
¿iañamtnu tn tt^da ¡a 
repún de Ibicana desde 
principios del sigla ATY, 
Enriífuecido cón leche, 
sceife de oliva y haevúS, el 
isájo de loi iíigFedieníe^ de 
este pan refleja sm orígenes. 
El romero fresco y las ptvas 
hechas can ¡as famosas m>as 
I de la re^dn están may 
presentei as ¡a cochia 
lofcana, como también tos 
higpt y kí aintendras t^ne 
sttípiran la ttariadón de esta 
deliciosa receta. 


I 




INGREDIENTES 
2 cudnmtdims de levadura seca 
i (H) fíd Je agjta. 
yOOgile harina de físcrza 
J V.> eueharadita de sal 
2 cíiclíaradas de leche en polvs 
J cucharada de romem freseo, picado 
250 g de pafoi de Hca 
4 CNclraradas de aceite de oliva 
4 haews haddoí 


E\)n(;r cr lins df 

y rap^rcor paftws Je cocina. Dejar 
leudar dura.nre 1 h(;>ríi m o- 
ha.ifa que doblen su ramaño. Esros pane; 
se de^pjrr;uiurjn y paK^^rán 
aplasoidus despué; del lcutladl>. pero 
aumenearan de rAmaño nureadanicncc eii 
1o; primen» momciito; JeE horneado. 

f l.ieer un rajo de 1 cm de 
proEmdídad en U parte superior dé¬ 
cada pan. deipuf; oEíO ti 

primero para Ibrmar una X (ivasep. 62X 


2 bwo 

(Méaa^/f. SJ-.5/Í 

1 bon 



Criasep. .il 

0HL 

Témpeiaiiira dd 


horno 

200 *OpMrHD $ 

O 

Homudo 

4') minutos 


RündimiE-nro 


2 panes 

.4>i 

Levadura 


alternativa 
g lIl levadura 
fresoi 

(íféase p. 41) 


3 Dividir U ma.u en do; rro^;. Dar a 
cada irozo de masa ta Tontia de Uil 
jwfi redondo (véase 
p. 54}. M- 

t 


1 Esparcir la levadura en un laiífin enn 
agua. Dejar duranre ^ minute»^ 
revolver para e^ic w dísuclví. Mev^lar U 
harina, la sal y la leche cn poK'o en un 
bol grande. Hacer un hoyo en el centro y 
añadir el agua con kvadlifa y los demis 
ingredLenre;. 

2 .\'1e'¿cLar la harina y el agua con 
levadura para formar una masa 
blanda y pegaitísa. Añadir mis h:ar¡nsi. 1 
cuchiradi cada ve?., si la masa estuviera 

demasiado híimeda. 


3 Volcií la misa .w-hre uiu íuperfide 
enharinada. Amxsar durante unos 10 
minuiOi. hstfca que la ma. 5 a L-|ucdc rersa, 
esponjosa y elistica. 

4 Poner la masa en u]i rcciplenEe limpio 

y aceitado y rapar con un paño de 
cocina. Dejar leudar dumnEt umi; 2 
hora;, hasta que duplique su ramaño. 
LXiiinflaf y ítOEar en circulo duranre 5 
minutos (véase p. 5¡X deSpuds dejar en 
reposo 10 minutos, 


7 |Jn'ítr al homo previamente 

calentado y dejat ^5 minutos, hasta 
i|Lic los panes tomen un color dorado y 
•sueoeti a hueco cuando los golpee en Ea 
base, bníriar M.ilir(: rejilla dc alauthi-e. 

VARIACIÓN 
Pane ai Fichi con Mandorle 
(Pan de higo eatt almendroí) 

* Preparar una cantidad de masa de Pan 
marino hasta d pa.;o 7, reemplazan Jo el 
romero fTe^co pór 12^ g dc jlmendra^n 
restadas y pícadaj, la misma eantiíJaJ de 
pasas de us-a por higos secw y picados, y 
el aceite de oliva por la misma cantidad 
dc ¡íumo/jugo dc naranja. CaJauar 
previamente el humu a. ZOO ^/ptmtu 6. 
* í lorneat «gún lo indicado en el pa» 
7. £s.polvorear con un tamiz una 
gciicmsa cantidad Je azúcar 
glasif^impalpablc antes de servir, 



































^RECETAS- 


Torta di testa di prosciutto 

E FORMAGGIO 

Pak dorado de jamón^ y queso 


rxifHÍiií<? ptíTi domdoi 
ívtfaíh iif ssbroí&s trozas 
dr jamón y rtsalta 

¡Krfecto paiíi acompañar 
—jrvíca. tihio o instado— un 
íaz¿» de sopa caUente, 
iamb'tin íí nm deüHosa 
base para preparar un 
bocadidoísandu/kh mitído 
de ifUeia. 


iNGKtUiHNTtS 

2 cuciiaraditas de levadura seca 
¡ÚÚ mi df a^ta 
5VU g de harina de juersa 
l^ij cuthanidita de sai 

'h cucharadiia de pimienia negra neíí/n 
molida 

una pizca de nuez mofeada tvcüht taliada 

i2S g de manteífuii^maNteca sin saí, 
abiandada 

4 hueivs balidoi 

íSt) g de jamón en ÍohcÍíos, picado 
Í^Qg de queso emmeNfaL en cubot 
aceite^ para encrasar k píaccs de bornear 

I Lípar-cir Lá [«vaJur^ en un lazón con 
^ua. Dejar duranic ^ ni¡nu[0$í 
miQtvcr parj ()i 4 í,- st díí^uelvA, Mciclar La 
Karinan la sal, h pimienia y la nuez 
muscacja en vn twl gpwulc- Haccr un 
hoirtJ en el ceniiiD y verter el agua con 
Jo'adura, la mjnrerjiiilla^ Ii;i4 tlUé^'Oi, d 
janiflji y el e|i.ieH>. 


Mezclar U harina Je los enütaJos del 
Iml tu el Imyu cjyrv et Agua uon 
Itfi'adujai, para formar una masa blanda 
pegajosa. 

3 \^kar la mita tohre uní sopertieie 
tlgenan^cnte enharinada, j^masar 
dunanie unos 10 minuros, hasra lograr 
un.A moí Eena^' elástica. 

4 ?^ner la masa en un recipiente limpio 
y rapar con un paño de coáru. Dejar 
leudar durante unas 2 honis. hasta que 
duplique su tamarLO. DcsinFlar, desputí 
dejar til reposo otros lO minutos. 

5 Dar a La masa la forma de un ].san 
redolido (véase p. >4jL Poner-en, una 
placa de hornear Iigc-ramentc ícdiada y 
Tapar con un paño de cocina. De^ar Leudur 
durance 1 hora mas o menos., hasra que 
doble su tanuño. 


6 Ucs'ar al horrk» previamente calentado 
y dejar 1 'Íi hora hasia que el pan 
tenga un color dorado o«ufo- Dejar 
enfriar sobre rejilla de alajnbre. 


Leudado inicial 

2 how 

(véansepp. SG-5/} 


Leudado final 

3 hora 
(iéasep. 3^) 

Temperatura del 
homo 

IMO 'H'Jpunta 4 



Horneado 
1'./: hura 



Rendirttientp 

1 pan 



Levadura 
altemaríva 
1 !s g de levadüra 
fresca 

(léase p. 4}} 



116 



































-PANES ENRIQUECÍDOS- 


-ZOPF 

T RENZA SUí/A 


Eíff íÍqfsíI& y ¿nilíiHfe pjin 
¿íí'Tníi/fl ít t(jiéo7ii /Wü 

Suiza, pero a¡parecer rf 
originario de he regi$n de 
Emmeniai dónele ei 
conocido con eí rtonthre de 
Zupfr. ni pan, enriquecido 
con raaniei^uiiLi y teche 
(tentoia de hi re^órt, deipah 
trenzado y ftomrado hssia 
que queda de ceior dorado 
hriilanre, etparte tradicional 
de ia e&mida anmi que 
hacen toí irahitantef de 
Poimental para a^dtcer y 
celebrar ta iotecha. En toda 
Suiza, también et nm 
comida muy popular en el 
desayuno, etpecialnseme en 
ia macana de Ai^ AVíiio. 


INGREDIENTES 
2 cuctutradiias de feaadura seca 

300 mi de (eche 
500g de hañ/ta de fuerm 
i'fi cucharadita de sal 

lio g de juantequlUalmanteca Un sal. 
ablandada a punto trema, más canfidad 
adicional para engrasar ¿a placa de 
hornear 

1 CHclraradita de azúcar molida 

2 cucharadas de kirsch o coñac 

glaseado de hvesfO. prepantdo can I yema 
y l cuctmrada de leche (véase p- SÉ) 


I üspaixir k Ic^'juÍLLra en un razón COil 
lOQi mi de lecKe. Dejar duram:i:: 5 

npinutw; rs“V'iG]vC!r para (Juc Se díiileJva, 
Poner la harina en un ret-ipience grande. 
Hacer un ho;h'ú en cl CfJUm v verrer ]j 
leche con Icvaduira.. 

2 Con una cuchara de madera, hacer 
caer algo de harÍJia de los costados 
del tazón y mezclar con la leche con 
luvaduri jian] formar ujta pasta blandH^l. 
Tapar CH>n un paño de cocina, después 
dejar “esponjar” aprcnfíoiadartteitre 20 
minurqiSr hasra qne IcLidc y haga espLima. 


4 Volcar k masa sobre una superficie 
ligeramente enliariruda. i^maiar 
dtiraitreunoí 10 minuros. hasta que 
quede homogénea, brilhnie y clástica. 

C i^oner k niasj-cn ui) recipÉenre 
limpio y rapar con un paño de 
cucina. Dejar leudar enrre l'A y 2 horas, 
haita que sUtpIiquc su tamaño. DesinElar 
y dejar eñ reposo durante LU minutos. 

6 Dividir la masa m tres tmi'rw. 

Amasar cada troío y lormat tres 
CUcfdai larga-S de cmt trenzar el pan 
(véase p. 57), 

7 Poner sobre una placa dc hornear 
cnmanrccada y rapar con un parió 
de cocina. Dejar leudar enere 35 y 45 
mtnuius. husia que doble su tamaño. 
Pintar la Hupcrlicio del pan con glaseado 
de hurló. 

S LIciMí al horno prevkmenrv 

calentado y dejar 40 miriuto.s hasta 
sjue el pan adquiera un color dorado 
oscuro y Suerte 3 hueco cuando lo golpee 
en k base. Dejar cidriar ^hrC rejilla de 
alambre. 


Variación 

Faist utennoií 


3 V'er[er el resm- de k leche, reservando 
aproKlrnadamentc k miradi en el 
hoyo. Mezclar con la lurlns. Añadir k 
sal» la manrequilk, el azúcar y el lirón 
Añadir, m'olviendo, la Icchc reseñada, 
según sea necesaiio, para formar una 
TUisa blanda y húmeda- 



(Pan de Vitna) 

■ Preparar una cantidad de masa de Zopf 
hasra el paso 5, siñ incoipoiar el aaúcar 
ni el I i'Qivr del paso 3- 
' Dividir k masa en dos troy.<-is iguales, 
después dar a cada trozo k íorma de un 
pan ovalado (véase p. 33}. 

* Poner en una pkca de hornear 
enmanrecada y rapar con un paño de 
cocina. 

*Dcí ar leudar de 1 ‘í: a 2 
horas, hasia que duplique 
^ su [amaro. Calentar el 

í horno a i 30 ^C/ptmtn 4. 

* Pintar con |das™Ío de 
h uevo. Hacer 10 cajos en 
diagonal, de unos 5 mm 

de prohindidad. ir Codo 
; <1 pan (íféase p. 62). 

‘ Hornear de 35 a 4> 
minutos. ]3ciaf enhiar 
sobre pcj ¡h* de alimbre. 



CVimiÉíYZO 

Método de eíponjadó 
Tie-mpcK 20 minuros 
(véase p. 44) 


l.eudadó inicial 

9 j 2 hucii 
ivóui»: pp. 50"5r! 


IjH^udado Rnal 


35 a 45 miuiitLii 
(iéast p. 37} 

3 

TeeuperaEura del 
homo 

iafl''0'pun[u 4 

o 

Harneadu 

4U núitucos 

t:*v^ 

Hend.ím¡eniD 

1 pan 

% 

Levadura aliemaiívi 
15 g de lei^dii ra 
fresca 

(léase p. 41} 




































-RECETAS- 


.Bollos Parker house 


lLsíüí bníieí if flshamron 
p^r priiHfFit vez ¡tti (í haití 
Parit^r Hffmt jí!r 
La wdM t»!ti4^utdda tm 
mamtqMÜay imtm tt 
fíifía wiiífiguJef 
pfífutmfí, pintaihn íioji 
míínteqaiila dcrrjíiids, le 
pliegan por ta rfñteet y se 
humean hmta que toman 
un color doTodo oícufb. 
Eitm boHoi, que pueden 
coni/ertirse en mi 
verdadero vicio \ iC pnedfn 
¡ervir liiioí. lo m^r fí 
dejarioi enfiiar fobrf 
rejilla, de alamítre durante 
/íí minutiti y entoncei 
mvolverht con iermUetas 
para que mantengan el 
(aiot. 


[NGREDIENTES 

2’h íTU-haraditOí de teiadura iccá 
250 mí de ¡eche 

(iOg de mánlequiiiafmanteea iin íaL 
derretida 

3figde mantequilla derretida, pam el 
gkseado, tffdí cantidad adííionalpam 
engmar un redpiente y la ploía de Itomear 

2 cucliaradai de azúcar molida 
2 httemt h&tidoi 
5fdi g de harina de fuer^ 

2 cuihñraditaí de iut 

1 Esparcir la levadura en un [loón cevn 
tCM] nal de leche. Dejar durante ^ 
ininuU'hsi rchnjker para {[uc ¡o: dEuelv.a. 
Gilenur el reíTe» íle U kíhe jtmio Cvn la 
innntet|ui]]a y el azúcar. Revolver sin 
parar hasta £|ue la nianrequilJa se derrita. 
Enfriar hiüra cniíMar, aüadir hii 

parar lutir leí» huevos ha-^ta t|uc la 
preparaeiún <)uule hunaíjti^nea- 

2 Mezclar U harina y la ral en «n 
recipúente grande. Hacer un hñym en 
el centro y vcrier la leche con levadura y 
la tnfj'ela cení inanitr-cItiiHa, Kievehircon 


Amasar durante unos 10 minutos hasta 
que- la masa quede homogénea, brillante y 
clá.stiea, -SI la ma-ta estuviera demasLado 
pegajosa, añadir tiiá.^ harina. I Cucharada 
cada vea.. Ntr excederse etrn la harina;: la 
íllAMi debe' quedar blanitíi y no íícü. 

4 Pcineí Ja maw, tn un recjpienre 
enmanceeadú y capar eon un paú.o de 
crKina. Dejar leudar entre 1 y IV: hora, 
hasta, qtic duplique $u tamaño. Dcsinilar. 
después dejaren reposu 10 minutúS. 

Dividir la masa en dos trozos. Estirar 
^ cada irozn para iornaar un rectángulo 
de 20 cm k 40 cm. Cortar ¡os TuCtángulús 
a It? largo en ctuury tiras de 5 cm de 
ancho. Cortar las tiras en cuatro 
rectángulos, de 10 cm de largo. Pintar la 
mitad de cada rectángulo con manrequilla 
derretidj, déSpuds pE^r la mitad 
dejando una solapa de I cm. 

6 Poner los bollos en un.^ placa de 

hntncir en mantecada, de manera que 
cada Imlio se Suiseq^duga iLgeraiueuté COn 
d sigLiicnic; tajvar con un }Mño de cocina. 
LVjíir leudar ^hifjiitc linns 5(1 minutns. 
ha^ia que doblen fu tamaño. 


LrudaÜD inicioi 
1 a iVi hora 
údantepp. 

LeudaJif íiisal 
3d nsiiiLiioS 

p. ‘?7} 


■ Ircnpcmuea dd 
J£. homo 

22U '’tJpunro 7 


O 


HQmeadD 

I ^ a ZU minutüs 
Hendimiento 


I6 bollos 


^. Lx^vadura oticmatb a 
^ 201 de levadura 

liwca 

(véate p, 4 i) 



parí 




BúUjÚS PAlIk^ei HúL'S£ 


la harina hasta lurmar una masa blanda y 
pegajtwa. 


3 Volcar la masa 
sobre una 
superficie 
enharinada. 


7 Pintar los bollos co-n mantequilla 
derncrida. Llet'ar al horno 
previamente calentado y dejar de 15 a 20 
minutos^ hasta que adquieran un eolor 
dorado y ^ttenen a hueco cuojido tos 
golpee en la bisfc. Dejar enfriar sobre 
rejilla de alambre. 





































-PANES ENRIQUECIDOS- 


Formar la 

ESPIRAL 



1 wme fJííTiíÍT ctn 

fffí! uida ítqzo de msití, 
h^iTfíUsT- 4j eaerda fw ^nrtti 
de eí^rntíjt sujetar ei actrerii^ 
piH- di^jts. 


V A R¡ ACIONES 

Boiíos tierfioF pura ío cena 

* Prcp-jrJf 'Utia canilda-d de B*J]qs Pirker 

hisES 4^1 p'iÁcy 5. 

* DU'idir \i masn eti 16 rnuíjuí- Oar a 
cada trcísci d.? masa la forctia dr uj\ bc]LI: 4 > 
redondo (iduse p. JíJ. 

* Di.sf>orn:r It» bHílloj. sq.'Narjdcis j 5 cm 
sobre dos placo: de humear 
ennuntccadafir Tapar con un pañi? ík 
cocina y defor Irudar 30 minuíOS. hasta 

qMeduptiquen Eanioñn. 

* Pintar tos bollui wlt glaSciukN dc 
huello, preparado con 1 iTina )■ 1 
cucharada dc Icchcp Calentar el hamu a 
220 “Gí^punljo 7 . 

* HorriMr de I 5 a 20 miniicos hasta que 
Citín doradoíi. Dejar cntVíar wbre rejilla 
de alambre. 

Careteof 

* Preparar una. cancidod de masa de 
Bollo: Parker Housc hasta d paso .3. 

* Dividir la mata íti, 16 [fowSr Converrir 
coda Iro/a Cn una cuerda dc 30 cm dc 
largo y ertroLUr en espiral, sujcLondo el 
Col (Vino ptsf d(;ba|(] (léOfr rí Li 
izquierda^ 

* Poner en do3 plocsií de Korrieiir 
enmian recodas y dejar leudoj; se^ún lo 
indicado para los BoUos blandtK para la 
cena. Calentar el horno 4 

220 </ punro 7. 

‘ Decorar los bollos a gusto (L'émiíe 
pp. 5Ü-6I). Hornear de 15 a 20 inlnutus 
hiUtJ que estén durados. Dejar eniriar 
sobre rejilL Je alambrc- 

AWo de panadero 

* Preparar uno cantitUd dc masa sW 

Bollos I'^rker House basto ei 

paso 5- 

* Dividir la maia ert I 6 



tmiios. Cüarvverrlr cada rrejo en uju cuerda 
de 30 cm de largo. dcApuiff Jar la lorma Je 
un ocho y potar los extremo;? por lo$ ejus. 

* l^ner en. dos placa;^ de hornear 
enmanieeadas. según lo indicado para los 
RmsIIos tiernos jsarj la cena. Caleritat d 
horntí a 220 ^C/punro 7. 

* Glasear y recubrir Ins bollos a gusto 
(eéitfssepp. $8-61). Hornear de lí? i 20 
minutos. Dejar enfriar sobre rejilla de 
alambrv- 

Ijizo 

* Preparar una cantitUd Je masa (le & 0 ÍI 0 S 
Parker House hasta ct paso 5- 

* Dividir la ino-taeri leí troíns. Dar a cada 
trOííO la FbrniJ de un IjüO (idaSé p^ 55J. 

* [\,irer en dos, placa.: de hornear 
enmantecaJas, según lo indkadu pata los 
Bollos tiernos para la cena. Calentar el 
horno a 2211 “Qpunro 7- 

* Gli^ear y decorar lo: bol lo: a gusto 

(véanse pp. Hornear Je 1 5 a 20' 

minuTfus, Dtfar tnfriar .wblV rejilla de 
alambre. 

Teifiod 

^ Preparar una ttuitidad de masa dc Rollos 
Parker Hotue ha.:ia el pito 5- 
' Dividir b nia:a en 16 troíos y dividir 
cada tro/oen tres purdunes iguales. Con 
dítató hacer 48 bollos redondo: í't-rtwe 
p. .55J- iVírter tres bolas de masa juma.: en 
moldes enmanreoados para 
magdalena:. 

■ Dejar leudar Jurante unos 30 
minuto:, hatiia que dupli<[tL'eri su 
tamaño. Calentar el bornü a 
220 *C/puniiD 7. 

' <íla.scar y dccotar los bolkis a gusto 
(véante pp. 58^6¡J Hornear Je 15 a 20 
minutos. Dejar enfriar wbtí «jilla de 
alambre. 

Bólfcí retoKidof 

* Preparar una cantidad de masa de 
Hotisxs Parker Hoiiu« hasta d pa:o 5. 

* Dividir h masa en 1 & troiOs. 
Convenir coda rrozo en una cttcrsla 
dc 30 cm de largos doblar pujr la 
mirad y rettíteen pellizcar los 
extremo: para unir. 

*■ Poner en dos placas de 
bornear enmaiirecadaSp 
segúñ In Indicado para lo* 
Bollos tiernos para la cena. 
Calentar el Horno a 
220 ''C/punro 7. 

* Glasear y decorar los bollos a 
gusto (idaníf pp. í8-6fX 
Hornear d.e 15 a 2(1 minutos. 



Lamí 





Caracol 



Tr£bol 


§ 


BOLLO 

K£Tahir.iE>o 
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-RECETAS- 





YBROT 


Ew pan aícrrián para 
fifítoi a áeiiciQi^^ tambiht 
(i en ei Cfntro ííe 

una rnem en emtLjtiifT 
ívoíién en ¿t ffUe nectJTfe 
atimemary agautjtíT s li/tn 
caniiJaá (íf gente, iiisfái 
fiííjiw éa/Ui para fa cetui sí 
f?ífrnean jufífoí Jhrrnani^Q 
un pasieí mioa/io; puede» 
decararff agüitó (v^aníc 
pp. (jO-íi]}, ía rnaia 
udiisadtí futra hacer ettt 
pnn et la mismii moda en ¡a 
receta de los fiofíoí Parker 
f^óUie p. 3 ] K), 


I NCRÍiDir.NTtS 
i ciiwíídad de masa 


"} Dií-punt^F los hollvji en íl iimidc 
^ ) prtpjfjdo ííH-iTiijindu mi ¿indio 
cx.[ 0 í¡oif di 12 Inillua, y oriro íoktÍíh de 
sd^ boJJos y a>](.iaindo fi] u ltinio bollo en 
el ceniro. 


inkial 
9 a 9 'A biKfíi 
{l'f^nie pp, 


(\iéase Rollos Pjdicr Housfi, p. 1 IB) 


el acabado 


l.jfudadfi fiJijiJ 
mlnuriK-i 
,í7jf 


glaseado de baeoot preparado Con 1 }-ei.u¿i j 
! i'Uiharada de leche tríase p. 5B) 

/ íarharadíi de ieUiillaí de s^sanioy l 4e 
sem 'filái de amapola 


^ Tap^r ooñ UO pltiti dt; cocina y dcfiir 
unci2 Á5 minuros, h^'^La 
los Indios diipILqiütn iu Eanuno. 


T«mprF4CMra 
dcl horno 
200 "C/punro 6 


■_ rsua decorar Piiuif \i p¿irre supenor 
de los. Indlus con glasLudo de buevo y 
«[■liríi r en ídrnia al (tí nada Sí ni i I las de 
Sésanio y de aniatn-Hla. 


ílnmeaetci 
4^ ei¡nu«ií 


1 Píep;irar la inaía scgójl li 
J la PL-ccr.i de Hollus Partie 
p. lid} hasta el paso 5- 


Hcjidirrikniü 


levaJurs alterFuijv?' 
I ^ g de LcNiidun 
Fiesía 

iftráíí p. 4t} 


Dividir la masa cji 1 9 IfOSOS iguales. 
^ Dar a cada iroao de masa (a (ijinia dc 
nina bola (iétue p. S.SA flngKLSsr iifi molde 
para pavtcl/tCfj-La dt unO-s 24 cm de 
diimctTici con mantrtlllilladcrreijda- 


120 
































































-PANES RNRIQÜECJDOS- 


EíJíjf éonÍKHf 

íwJIfcí sen pfTfi^CtÜi ¡Htnf (ittfS 
fifííjí. .Wj Hfia eifmriítlíiíííti 
dt Esteva Ifs^SatfTTH y ííí 
li^níts partes se ¡es eonece 
etme HvUoí di ssterB dt 

Si tie fíVw fw ssí íiifíí 

fiit hsgsftdítntt, eomuift f¡ 

^stírie en p, 64 /VíW 

stsfñnriiirse sobre iá manera 
de rfeffipiazarie., Ltf fürftut 
de fantasía de eit&S beUví ei 
Qát de hacer, si se Siguen ¡9S 
pasos ilustnnies al pie de tita 
pi^na. 


En el pase 5i apilar 
íuidddesamenre ¡as siras de 
niiisa eertadíis una encssnA 
de ia aim. (4 n un cttehiHo 
jiltfse, eoeUnr Ls pila en 
Jórma tntnsverutL en seis 
porciones iguales. 


. Fan TANS. 

R Oli os DECORATIVOS 1 >K SUERO 




2 Mc'£d¿r la hirina para formar una 
mma blanda y húmeda. Volcar la 
luasj sobre üna super/ictt ligerstm^nne 
cnhaririada. Amanar duran [£ uUOí lU 
minurcrt. ImsTa chuela niasaíiucde 
humugenrran brillan Ec y cUvlilca. 


O Eoner la masa m urt íccipitnrt limpio 
^ y rapar con un paño de cocina. Ociar 
leudar enirc 1 y 1V^ llora, basta < 11 : 11 : 
duplique nu ramaño. Desinflar y dejar en 
fCfvnso duran te 10 mlnuEos- 


4 Estirar la masa on un roctJngiiln de 
50 cm X 30 cm K 3 mm.. Einrar ton el 
pciio de la manrcciuilU derrciEda- 


i'fyr, 


Formar los bollos 




Fu el paso ^ dar í'Sáek a 
cada, irosa con iá parse 
eerrada ísacia arriba y 
pellizcar en la base para 
unir l&s capas. Poner ¡os 
bollos, con el pelliecv hacui 
abajOt en un molde JUm 
nsagdalenoj enmanSceado 



t a 1 i Basa 

wsKr JiiL 




I bota 

i'oéMsep í' 

I 

TcUipCT^BMZS: 

bftc» 

200^0pn*o6 

G 

Hameujii 

] ^ a 20 imourcs 


RertdiuiefiTCh 

S bollos 


|jevad.ura aitcrrutb'a 

1 ^ g, 4? levadura 
fresca 

fs^raiep. 41) 


INGREDIENTES 

2 etKhaeadii'af de levaduTíi seca 
Vj' cuchsT&ditñ de azúcar n^nada/maífda 
200 mi de ¡ueno de ¡eclse 
373 g de harina dejuerza 
^scucharadita de bkafimmfis sódico 
V.- mcharadita de sal 

(\l3 f de mantecptiliaimarstet'a sin sal 
derretida, más ea.ntidad odidonalpara 
engrasar el mülde 

] En un laaAci, esparcir la Usimbua y el 
i a^jícar en el suero de leche, i.'^ejar 
durante 5 iniruiiíw; rcvo.]Ter para que se 
disuelvan, Mcvclar Ij liañna. cl 
bicarbomiio sódico y la sal en un. bol 
grande, I lacer un luwo d ccnino y 
verter el suero con levadura y g dc 
manrequilla derrerida. 


Con un Cuchillo filosO, enriar la 
■ masa cnmamccada en siete tiras, 
cada una de 4 cm de ancho más o 
menos. Apilar las tiras, después conar U 
tira apilada {véase abajo, izquierda), 


6 Dar vudta C4uta tro/» con cl lado 
conado hacia arriba y pellizcar en la 

base para unir las capaí. Poner los bollos 
en un molde para magdalenas o bollos 
en mantecado (eease abajo, derecha) y 
tapar con un paño dc cocina. T^cjar 
leudar duraren.' 3 htíra: ruis O menóS, 
hasta que dupllqtten su tamafio. 


^ Uevar al homo pnecianienre 
calenradn y dejar dc I ^ a 20 
minuros, hasta que los bollos tomen un 
color dorado. Destnoildar sobre rcjiílla de 
alambre para que se enfríen ligeramente; 
.servir aún rihios. 










































-RECETAS- 


Pan sueco al eneldo 


Ejíí senriU^ p^n tffuifg tí 
más mamvilLsss 
¿icomp^á^Miktitií pam el 
saimón ahumadf}, 
Enri^ufádí tcrn ques^ 
(trttm, tnüfiifquiilí! y 
fmevot. estepsn tiene mi^n 
ft¡i metía, textum limeta 
iSitiimentc ¡terjumada can 
enttdo, y sa c&rieza dictada 
ená UteííQuada de tTtmis de 
cebüUas tostadas. 


I XGRED3 ENTES 
2 cudraraditas de üpaduní ifta 
lÓO mí de agua 
5 Ü& g de itaritía de ¡uena 
l eueharadiia de sal 
2 euehamdm de eneldo fitsco pieado 

l50gde qaess eterna^ a jempemtum 
ambiente 

2 eeboiki, pitadas grueso 

jffg de manieqidiía/mfmtet'tí sin sal, 
ablandada, más adidonul para engrasar 
et tnolde 

l haei'o batida 



I E^p^ircir lá l«n'juÍLir^ rn un Eazi^n cun 
^Uü. Dejar dur;inire 5 minutos; 
revolver para que se disuelva. Mezclar la 
hurina 


Hacer un tiPV'P en el eentru y añadir 
■ d enddOK d C|,li.cíu crema, Ja cebolla. 
La mantequilla, eí hues'^o y d ag,UA COn 
[«■aduni. Con yna éudiarade niacLcTa, 
meiclür iodos los LtigredieniH con la 
harina, para íurmar nua niisadufj V 
pegajosa. 


3 Volcar Ja masa .sobre un superficie 
ligerarneilte enharinada. .A.masar 
durante unos lA minutos, ba^ta que la 
masa quede tersa y eLás^cica, 


4 l^>rLer La masa eir un recipienre 
limpio y rapar con ttn p.'iño de 
cocina. Dejar leudar la masa, durante I'/-' 
hora más o menos, ha-sca que duplique 
SU tamaiW, 


En maniecar u n molde de I Itg. 
Desinflar la masa y dejar en reposo 
duranre 10 minuios. 




6 Dar a la masa la formia de un molde 
fí'AuH' p, 53). l^ner h masa en el 
molde con la unión hacia abajo y tapar 
con un paño de cocina. Dejar leudar 1 Vj 
hura más O menos, hasta qiig la ntasa 
aumente I cm por encima del borde deÉ 
molde. 


IJés'ar al horno preiiéamente 
/ calentado y dejar de 4^ minutos a 1 
hora, hasta, que el pan adquiera un 
ioceiUO color dorado y suene 3 hueco 
cuando Lo golpee en la lia.se. LX'SmoldAr 
sohrc rejilla dc alambre y dejar enrriar. 


Lfuá^o inicial 
lAhüra 

(r^arepf, 5íA5/; 


Leujtladn linnl 

r/: hura 
finfíitífp. 57) 



lejupemliira del 
horno 

ISO punto 4 


O Hantejido 

4? minuTOí a i hwa 


AcndimientiS 

1 pan 



tatvadura alicmativi 
I ^ g de levadura Irescx 
fi^íirejs. 4 O 













































-PANES ENRIQUECIDOS- 


Pan con pasas de uva y canela 


Ej ptaible quf lüí 

lasisdai ár tile irán tai 
iff hf fii/frhaí fuira eí 

tn jVprtíwwíTíCdií 
í6n fX^uisiuu pi^m 
íK9mpnñár ti» irempífíi> 
úrsayunú de fin dt itmnnü 
compuesto de huevoi, toelm 
y Ziumos de frutas rrciin 
(Xpriimdiis. Las rebánadAi 
que fobren se puede» 
aprovechar perfectamente eii 
otro desayuno de fin de 
iemam. ios Torrijas o el J^ain 
perdu {véiíc p. 1 


Variaciones 

Ít0 g de aeúcar moreíiaJne^ñ 


200 mi de ietht 


2 cuekaradUas de levadura sera 
500 g de harina de furrztí 
Th corhar-aditá de tal 


2 euehamditof de canela meiida 
2 huevos^ batidas 


5 cucharadas de mantequdhdmantrca sin 
tai, derretida 

150 g de pasas dé sti>a 


giasrado de hurPO. prepamdo con l yema y 
i cvcirarada de agua Ntíusc p- 5 S) 

1 Echar mnrfna en un tx'án 

con 100 mi de leche- Re^'olver para 
^UC í? disuelva por oorTbpIctjú. EípaiCÍf Ia 
levadüfj en U Leche- Dejar duranic > 
minutos!; revolver para. ClutC SC dísuclva- 

2 Mnclar la harina. La «al y la canda en 
un rccipienrc grande. Eiater an Ilom 
eíi d eemm y añadir la leche con 
levadura, lot Kuevos Ljatidos y la 
manrcc|U¡Lla dcrrclida. 

3 MezcEr con la harina. Añadir 

revolviendo el resru de la leche, según 
sea necesario,, pata fuímar una 
Kúnicda y pegainsa. 


5 Poner la masa en u n Tccipicnic 
limpio y rapar con un paño de 
ce>c¡na. Dejar leudar de 1 a 1 '/t hora, 
hasta ^ue la masa duplique su [amaño. 

6 Enmantccar un molde de 1 kg. 

Deai ñ Fiar la miia y dejarla en reposo 
dliranic 10 minutos. 

7 ILsri[ar la masa sohre UC13 superficie 
Eigeramenie enharinada para formar 
un rectángulo de 20 cm s 30 cni, 
f-Sparcir encima las pasas de uva. 
apívtafido ligeramente. 

S Enrollaf firme la masa como si fuera 
un Arnolladei suirú. PclllKCar la 
untñn para sellar- Pgner en el muldc con 
la uñidii liacia abajo (féatep- 53 j'/r 4 p 4 r 
con un paño de Cocina y dejar leudar 
efitít 30 y 45 minutos, hasta que la 
masa sobrepase 1 cm cl borde del 
molde. 

9 Piniar el pan con glase'aJu de huevo 
Y lleii'ar al horno previamente 
calentado; dejar 45 minutos, después 
bajar la temperatura a IfiO '^'/punto 4 y 
hornear oEfos 30 miímios, hasta que el 
pan tome un color oíCutO, brillante y 
.suene a hueco cuando lo golpee en I.-! 
base. Desmoldar sobre rejilla de alambre 
y dejar enfriar- 


G 


Lmdvdo brieñl 
1 a 1 bon 
fivanfcpp 3^5*.- 

Leudado IixhI 
a 4 ^ minutctt 
(t 'éaa; p 37) 

Temperatura dd 
homo 

2(M> *C/punto 6 

] ‘h hora 


¿revs Rendimiento 
1 pan 


.íii 




Levadura alicmadva 
13 g dv levadura 
fresca 

(PíW p 4 f) 




4 Volcar la masa sobre una Superficie 
ligeramente enharinada- Amasar 
durante Iff minuros. hasta que la 
masa quede homogénea, 
blanda y flexible. 
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-RECETAS- 



Pan con ciruelas 


Ingredientes 

íUíhAifsáimi lé^dara ieca 


350 mi 4e AguA 


500 jf de ffjirirtjj dt fiiíTZff 


J ■/.- de iñi 


f' 30 g de ftiA)ítequill¿i/mñ!iiee& iin w/, 

' {ihÍ4*idád4, mííi cantidad odfditHíti pufít 
efímant-ecar el molde 


Eírf deticmo jmn, 
Toraimentr lima df 
jug^aa eimelas pmm y 
tlmcoláte derretido, ei 
aüA exqNisite^ emndo te 
ihve catienie o ftfí'fiííA? en 
gruesas reifattndíís. Ltt 
ciruelof jnmí Jf eí 
choeokte apems te piran 
para que el pan quede 
reUeno de grandes irows 
plenos de sabor. Bs umi 
dulce golosina para temir 
can ei cafe de ta media 
mañana o (on et lé de íá 
tarde. Pruebe la í^riaeián 
eo» tTítí eífofolafesy 
avelianaf, especial para 
los amantes del cfmcalate. 


200 g de ciruelas pasas/secas sin hueso, 
pílrtidas 

2ÓÜ gde (Ifocokte eomán, radado 
gruesa a eortadú en trocitos 

í huevo batido 


Fjparar k lc^'íiduf.a rn un tjzíiri con 
E IOO cnl d'C a^u3. Dejar durirní 5 
rciiiiuiúSf revolver para <tuc íe JisueLva. 
Mrzelar la harina y la sal en Lin 
rccípiefiice grande. Hacer un ho-yiü en 1-1 
centro y verter el agua Con le\-adura. 


2 Mezclar con la harina. Añadir 

revolviendo el resto det agua, según 
sea nt-fcsario, hasta íurmar una masa 
blanda y pegajosa. 


3 \^lcar la masa sobre una superñcle 
ligeramente enharinada. Amasar 
durante unoí; 10 minutos, hasta que la 
masa quede homogénea y elástica. 


4 Poner la masa en un reclpieme 
limpio y rapar con un paño de 
cocina, Dejar leudar aproximadamente 
dnratiEe 1 hora más o menos, hasta que 
duplique su tamaño. Engrasar un molde 
de I kg con nianrcca blanda. 


SECAS Y CHOCOLATE 


5 Di,7ii¡ní]ai' la y dejar en reposo 
durante 10 minuro6. Añadir las 
eimcEas, ei chocolate, la mantequilla y el 
hue^'o (oéoie abajo, izquierda). Volcar la 
masa snbre una superficie ligeramente 
enharinada. .Amasar 1 o 2 minutos, 
hasta que la masa es[¿ bastante ftrme 
para darle ibrma. 

6 Formar la masa pa« hornear en 
molde (siéüse abaje, dereelsa) y poner 
en el molde preparado. Tapar COn un 
p.iño de cocí na y dejar leudar duranre 
unos dO minutos, hasta que la masa 
aumenre 2.5 cm por encima Jet borde 
dcl molde. 


G 




Leudado inicial 

1 hora 

(^¿efisepp. 5ü-5í) 

Leudado final 
mimut» 

(véase p. 5^) 

Temperatura del 
homo 

ISÚ ^ípunm 4 

Hemeadú 

minutas 

Rendí ntientú 
I pan 


7 Llevar al horno pres'tatnente 

calentado Jf dejar unos 45 minutos, 
hasta que el pan torne un color 
ligeramcnie mart^n y Suene a hueco 
cuatído lo golpee en la base. Desmoldar 
sobre rejilla de danvbrc y dejar para que 
se enfríe. 


Variación 

Pan CON r™ cj^íJfioA(rrej jr aveliatioi 
“ PnL^rar una cantiíLid de masa de Pan 
con clrudaj parSa,-! y chocolate hasta el 
paso 5. 

* Reemplazar las ciruelas píLtai y los 200 
g de chocolate comúi] en et paso 5 poi; 
250 s de chocolate comían, 125 g de 
chocolate amargo, OO g de chocolace 
Con leche, todos cortados en trozos, y 
125 i de avcllanaj, tosiaílas y paritdaS. 
Añadir a la masa (véase abajo, 
izquierda). 

* Dar forma, dc|jr leudar y hornear 
según lo indicado en los pasos 
ty7. 


Le^'adura 

altetnalk'a. 

20 g de lev^adnm 

fresca 

(vétsse p 4}/ 




Enriquecer la masa 

Trabajar ¡uavernente la 
masa can loí manos para 
incorporar Us órutías 
pasas, ei (hoenlate. la 
marutqutisa. y el huevo 
isassa que ¡as ingredientes 
sélidos se dismiturun 
unijarmimente y ieabwrba 
complsrameme ei hstei¡o 
batido. 



Formado de la masa 



Seguir ios srurr ucciones de 
p. .53 para ¿¿¡r j^ruBif 
suaiscmenie a la masa, de 
maneta que entre en el 
molde. Ponerla masa en 
un msdde enmaníecado 
CON la ufíiofi Ihicia abajo. 
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Panes 

PLANOS 



S JN duda, los panes haníjs eítAn entre los 

E'RJMERÜS PANES (aUSOftAlX» POR El Hí:)X!&Fí.F. 
HOV St SIGUEN ruOOUCIEN’CO: A MENVtXJ EA.TÍAN El 
DE PLATOS Y tlL BIERTOS EN LAS COMlI>-%S DE SUS PA&TS PE 
OHJGF-N. Los PANES Pl-ANOS SON IL AllSJeNTO BtóKtO EN 
MUCHOS PAÍSFA, SOBRE TODO EN .AQLELLOí DONDE 
E5C<ASHA ri. tWMflUSTlBI E PAILA COON-AR. LOS PEANES 
PLANOS SE HORNEAN VfLTY RAPIDAMENTE. MUCHOS PE 
FIJOS SE rOKMAS flON UN ftODILLO/PAUJ DE AVLAÍAR. La 
MASA DE PAN SE EÍTIRA CON MASYJft fAdtlD.AD CU ANTÍO SE 
DEJA REPOSAR Pt I AS lO f-N TANTO. CUIANDO PREPARE 
ESTAS REt:E l AS ESTIRE LA MASA HASTA (^Uí SIENTA 
R.KS1ST£Nt:iA^ A COSTTSVAaON EíTlRE OTRO T^OZO DE 
Masa mientr as deja kepOLaIí el primer TROZO- 
ftEPRODVÍ^rA EL CALOR LNTENSO DE LOS HORNOS DE 
BARRO F.K [.OS QUE TRADlCiON.«_MiLN lE SE HORNE.Á.N 
ESTOS PANES PLANOS rAJENTANDO UNA P[-ACA Pt 
HORNEAR PENADA CUANDO LO LNLíIQOEN LAS RtCFTAS, 


IZQUít'RDA Panes Naan CON 

UNA VAJUEDAD DE ACAB.ADOS 













-RECETAS- 


.Naan . 

Pan plano de Punjau 


Eir/:-pitn pííiíia, í^ní¿jjJí>. 
f^iíf&fiísa df ei 

Origijiíino de Pttujab. 
re^ún del tmie df k /W/rf 
y Pii&istdff. 

TrjidicíOfiiílmfnte, el rtini 
sf bsriíta imtidv Li miisa 
en art eesfodú del Jtonií> de 
barro etboi^ótdo llamado 
tardoofr ElptiO délo ímisa 
hace efue el pan adopte la 
earaaeriiñca jonna de 
lágrinuí. Lei inyprdiefttff 
búiicCfS de eite pan íúh el 
y^^ey ta hariím de fíí^p. 
pero puede enriquecerse ítfW 
hueoot decorarse 
Semillas o sabañzane con 
ajo, cebolla o especias. 
Esencial para acompañar la 
clasica canse taildoori o un 
plato de podo; el jmn 
Isecbo en cata esid en su 
nte^or ptrnto cuando asín 
está calienre y/resco^ servido 
con yogur, i/erditrai en 
vinagre si estilo tsindú y 
chutneys. 


í NGREDIENTP5 

2 Ciíchtírsdiías de Iei>adttra ieea 


250 mi de ieehe 


500 g de Isarina común 


l*h cueharsdits de sal 


i cucfntradita. de aseúcar refinadá/ntolida 
3 cucharaddt de }ogvr naturitl 


3 íigde}^ee o tnanreifUÍÍlaÍmanteca sin 
sal derrecida 


i K$p.'trc¡r Eá. liz^adLira en un r^ún 
i cen 1 00 mí de Icchí. Düjar duran ce 
5 minu[jos.¡ |>ari íjue se 

disuíJvs, Mezclar la harina y U ^al en 
UJl tíol; grande. Hacvr un hftyrt en el 
•Centro y añadir k kclic cQji tcvflduri, d 
aj-útaí, d >t>gur y cE ^see o la 
mantequilla. 

Mezclar con la harina. Agregar 
rcvcíEvicndo el plííiio de la leche, 
según sea necesaria, para formar una 
masa dura y ^K^josa. 

3 Volcar la masa sobre una superlicit 
ligCtairijcnte enharinada, Amisar 
durante unos 10 minutuíp liíULa 
obrener una masa homogénea, dura y 
elástica. 


4 : 


Pt>ntT la masa en un rcciplijltc 
limpio y tapar eon un paño de 





encina. Dejar leudar enrre 3 >' ^ horas, 
hasta que la masa sl^oble Sli tamaño. 
Dcsinllar y dejar en reposo 10 minutOí, 

Difidír la masa tJl cuatro iroios 
iguales, bobre una superficie 
ligeramcnie enhttrínaüa, estirar cada uno 
de dios hasta tener un cjiculo de 1 5 cm 
de diámetro y í mm de flspesñf. 'litar de 
un Eadn para Jarle la forma Je una 
lágrinia: estirar hasta que alcance 25 cm 
de largo. CaJenrar cE gratínador del horno 
a 1,1 rcntpcraiurj máxima 

rialcutar una placa de hornear dcEvajo 
del gratinador durante unoi 2 
minurn», Poner un trozo de masa sobre la 
placa calien te. Hornear dos panos 3 la vez, 
Je 2 3 3 mi 11 utos de cada lado, hasta que 
se hinchen y tomen un color dorado, 

7 Apilar loí panes y tapar con un |>año 
Je cocina limpio y seco para ifianrencr 
ti urnas las cortezas y evitar que se 
resequen, 

VARIACIONES 

Sada naaa 

(Pan plano hindú cOn semillas) 

* Preparar umt cantidad -de rntesa de Naan 
hasta d paso 6. 

' Mezclaren un ta2dn 2 cuehaiadas de 
semillas Je amapola y ] cuchiar 4 icla •Je 
.SCmlilas de sésamo con. 1 cucharada de 
manrequlUa ablandada. 

* Untar los IrO/xts de masa con la 
preparación anrerior 
• C.aicniar la placa de hornear y Jcspuíií 
hotItCJr los panes según In indicado elt loí 
pasos ó y 7. 

Badasni l'laan 

(Pan piaña hindú con almendras) 

* pR'parar una cantidad de masa de 
hlaan hasta d paso 6, 

* Mcííbr en un cazón 6íl g 
de almendras blanqueudis y 
cunadas en iJminas y | 
cucharada de wmilUi dc 
sésamo, 

■ Esparcir uniformemenre ta 
mezcla de almeiideas y semillas 
sobre loiS [rozos de masa, y apreur 
ligeramente. 

* Calentar la placa de hornear y después 
hornear los panes según In indicíido en lús 
pasos ó a 7, 




.5^ 


LeuiLulci ÍdICIbI 
3^4 h-uras 
(oéatsíe 50 ' 5 ! 

CúCeté-íi 
4 a ó minuto 
cada par de pana 

fien di [nimia 

A p^nus 

i.evadura aJierrui:** 

15 g Je Ici'aJurj 
fresca 

(véase p. 41 } 































































-PANES PLANOS- 


Leij ftortw 

df pan; fitt n 
en biifiiü parte r/ iilimen{& 
híísieo diario. Las jormas 
redandfadasp pLiiias roíi 
fífrfof en 4f fTíperfidr fífiT 
ÍOi ttuií camiiíiei parn esta 
trntia. pera atrm eanoeidas 
sart Ai fpirtí eun fksertda dt 
huelga y ¡as dee&rath'fii y 
sucuimías trrnzeii 
recuhiertas esn feniííiitt de 
sésamo o de anitipo^a. ííste 
pan tiernot eariqneddo con 
afeite, es el parietite dei 
Medisemhieo oñentai de ia 
fncaccia halinna. Lo mejor 
es comerlo mieniras está 
eaiiente. 


Ekmek 

Pan de campo TUitco 


iNtíREDlENTES 

/ cueharadita de Jiiiel líquida 
3(H} mi de aysta 
2 íuehanaditas de levadura seca 
30Ü g de harina de fuerza 
/V.' an'lsaradm de sal 

2 fiieiiaradas de aceite de oUtví. rriíis 
eanddad adicínnal para hañar y glasear 


1 Poner en un razón mi dc V 
A aO^dir Ffli.'HjivkriíIy la mid.i 
cHpardr la kv^urj. D?jti dur^nc? 5 

minUKiii; r^^vok^er para que üe disuel^'a. 
Meiflar U hafín;v 1=^ ^ 
grande. 1 lacer un hoyo tn ti ttilCífl y 
vcfwr el liqMsdp wn levailura. 

2 Con una ouckara de madera haeer 
eiter harina de Lo» co^udi^i del 
mTipienit y metclar can el ag;iiA ton 
levadura jiara formar una pasra blanda. 
Tapar eon un paño de cocina, despucí 
dejar ’^esi'tii'ijir” duranct uníw 2Ü 
rniniircH;^ ha^íraque la preparación leude y 
ha^ e^^puma. 

O V'ercer el rwro del agua, ftser^ando 
, ^ apróximadameiue b míEad, y el ateice 
de oliera en el hoiyrt. Mezclar coji la 
harina- Áóadir rcviolvicndo el itgua 
rcstrvadai st^iin sea ^tees.■lri■Ui^ para 
formar una masa firme y hftmeda- 


4 Volear la masa sobrt una 

jupeiTicie lL|;eramenie enharinada. 
Amxsar durante unos lO minuros, 
ha^ía obEcner una inasá kDmrir|;¿ncar 
h-fillame y cbsiica. 

Poner la masa en yn rccipEcnrt 
bien aceitado y batería ijirar para 
bañarla bien oon aceiicE rapar con un 
paño dt cocina. Dejar leudar enrnc 
I 'fi y 2 horas. hoStj que dupi iil;Ut Su 
tamaño- Dcíinflar y defar en reposo 
10 EnimiEos. 

5 St>hrit una superficie ligeramente 
enharinada, aplastar con la.s 
manos la nía ja para formar un etrci^lo 
de 2 J cm de diámetro y í cm de 
espesor. Poner en una placa de 
hornear enharinada y rapar con \if\ 
paño iJe cocina. Dejar leudar unos 
minuEos. hasiu que dobEc su tamaño. 

7 Pinw.r la masa con aceite de oliva. 

Con el lomo de] Cuchillo, hacer 
cuarrE} impresiones paralelas sobre la 
masji, después otras cuarto que íe 
crucen con las primera.^, dejando un 
Inirdc de 3 cm $in marcar. 

S Uev'ar al horno pretnamcnie 
caleniado y dejar AO minutos, 
hasta que el pan adquiera un color 
dofadc .1 y SLtene a butcu cuando lo 
golpee en La base. Küciar con mas 
aceire. después dejar enfriar 
^ sobre rejlíEa de 

aJambre. 




O 



Comienzo 
Métndt» ¿c 
espunjada 

Tiempo: 20 Eninvc» 
(léase p. 44) 

Leudado inicial 
I 'h ^ 2 boru 
(véanse pp. 30-^1 > 

Leudado finaJ! 

45 minutos 
(véase p. 37) 

Tempet^uura. del 
homo 

22[} '*tVp»inr[P 7 

Hciriiudip 
40 FTÚnUEÜS 

Hendimiento 
I pan 

Lev^uia aitenutna 
15 B de levaduta 
fresca 

(vémep. -ff) 



















-RECETAS- 


LiiwWí Oíí f¡ tónico 
(Tujfcntf qut haíe cvando 
íf ^uiihírd; se trufa tJrl máf 
Ijgtro y iifigiido de hs 
pünei planos. Orígiiiari^ 
de Ccrdcñay lai pastora de 
it^aelia recéis ta han 
consumido durante fígloí, 
ya que una tíf® horttfñdo 
puede comermiTíe duegtíte 
varias se7na»^. J/ dfíftí 
imponerse nn desafía^ 
intente dmdi'r cado pdn 
harneado en doí, pura que 
sea adn mdt deígado. 

Retire el pan del homo y 
íTP*( íftt Otehilio de cocina 
pequeñoy hagu unu 
inciíián U lo Lirgp de uno 
de lot bordes. Con ¡as 
rmnoi itpare el pan en doi 
capas muy finas y mieiva a 
ponerlas en e¡ honto 
durante l minuto mdt, 


Carta di música 


Papel de música 


I NGREDIENTES 
I'Á euclmradim de ífíWftM seca 


^00 mi de agua 


5£W g de harina de fuerza 


rh eucharadita de ¡al 


1 Espire] r h Icvadtirai en UFt laióñ 
1 con agua. De|Ar Juranií ^ minuiosi 
rcvKjli'cr parj tiLie se ¿isiielvi. 

2 Mtí£lar la harina con la $al en urv 
rreipirnte grande, Haocr ün hovo 
en el cendro y verper el agua con 
Eev'adura. Mezclar la harina de Ik^ 
bordes dcl [a7dn para formar una masa 
dura y pegaf-Oía. 

3 Volcar La masa subir una superficie 
ligeramente enharinada. Amasar 
duranre uncus 1 0 minu[0$K hasta que ta 
masa quede hoenogenea y elásTÍca, 

4 Poner la masa m un bpl y ^apar 
oón un paño dc cocina. Dejar 
leudar solo 30 ni ¡ ñutos. Enharinar 
ligeramente una placa de hornear, 
llevar al horno previamente Catrnrado 
y deí 3.r allí de ^ a 10 minuros. 

5 Dividir la masa en 16 crozos 
igualrs, Sabir una iiipcrficíe 
iigeramcnce enba±lnada «tiiar un [rozo 
de masa hasta que quede un disco 
delgado como el papel de 16 cm de 
diámetro. 


6 1apar tos demás injoos de masa ¿Orí 
un paño de cocina húmedo para 
evitar que se sequen, bi la masa se 
resiste a tomar la Ibtma, tapar con un 
paño dc cocina húmedo y dejar en 
reposo durante 2 minuBos. Mleñeras 
descansa el primer disco, comenzar a 
ocirar el siguiente croza de masa. 

7 Poner dc inmc'diato la masa estirada 
sobre una placa de hornear 
enharinada y caliente {tdasr aitayo, 
dereehah Lievar aJ horno previamente 
caiencado, dejar unoi ID minuiOS, 
dando vuelta sólo una vez, hasta que se 
hiriebe ]]gf ramenre y romc Ufi kvt 
calor dotado, V'biver a enharinar la 
placa de hornear; repetir el 
procedimien [O con cada dUcú. 

8 Retirar Los panes del horno y apitar 
sobre una rejilla de alambre. Dejar 
ertírlar; a medida que se enfrien, los 
panes esraian cada vez mis CtupíenCcs y 
quebradizos. 


O 


inicial 
2b mlnuccis 
(veaatepp. 5&-SS} 


TÉÉVLper^rura del 
homo 

200 ^O'pumo 6 


Hontea4o 
lO mJnucüs 
por pan 


Rendimieiiio 
<1^ 16 panes 


Levadura alternativa 

lO g de levadura 
ftBfa 

(véase p. 4 i) 


Estirar la masa 


£ii ri paso .5, ernnfr cada 
trw» de masa con un 
rodillo fino cubterfe de 
Aíjtjw para formar un 
dite» del espesor det 
papel Tapar cort sm paño 
de etoeiisa intíaedo: w la 
masa se rtsúte ai 
esitramsenso, dejar en 
reposo unos 2 mittuuíf. 



En el paso 7. iei.'aotar la 
taasa de k superficie rtín el 
rodillo y pasarla a ¡a pkea 
de ftornear enharinada y 
caiienie, 


130 







































































-RECETAS- 


PlADINA 

Pan l^LANfü ITALIANO 





RF 4 JT;^N 0 con 

JAMÓN T ALBATUCA 


INGREDIENTES 
2 fxíf^Wjftw de /mtófew seeú 


- 

60 mí de apta 


500 g de Itarina de fteerza 

2 fwcAjnTd/jf^rí de sal 


2 cfteh^mdas df aeiite de edípa 


250 ífií de jWíí 


Eítr rúíticB pan piaña, que 
ai^na ivzfiiera ripíatn de 
lodos los días de ia negiéfi 
de Rartujña, aijont eí 
conocido m codo /laíia, en 
especial en haees, donde est 
peñera! se sirve calittiíe. Se 
come ya sea eonto aperitivo, 
cortado en trídngitíoí y 
rociado son aeeiie de oliva 
y sal o rtJWfl panecillos * 
reUenos con in^edieotes s 
pisto, como jamán y 
alhahaea {véz^ Sirriba)- 


I Eüpsrdr la Je^iafiun: cri un ca/jín ix>n 
í^ua. r>cjiar dnrafitt 5 mínutus; 
rfvoJvcr p<a.r;L (|U(; se disuelva. Mezclar la 
harina y U sal en un bíd grande- Hacer 
un hyyo cji el centra y verter el agua 
con levaduraL el aceire y 15^ mi dc sud^r 


2 Mezclar enn la harina. Añadir 

revolviendo fft soda rtseívada, sígiin 
necesario, para formar una masa 
firme y húmeda. 


3 Volcar la masa sohrc una supcrfíCLc 
ligcramcncc enharinada. jAmasar 
duran ce Uiu^ 10 minutos, hasra-que la 
masa quede Komogcnca, brlllaiue y 
el^tica. 


/ Poner h misa en un revipienfe 
Ai linipio y tapar con un paño de 
cocina. Depar leudar diiranfe l'A hora 


más o menos, hasta que duplique su 
rsmaño. Desinflar y dejar en reposo 
otros 10 jninutas. 


5 r)pvidir la masa en ocho trozos 
¡guales. Sobre un-i superficie 
ligírrainK'nrr enhAtirvada, estira/ cada 
trozo paja formar un circulo de !> cm 
de dlimetro y 1 cm de esjscsor. .Si la 
olíía se rcíiírc dejar en fe|.>owi entre 1 
y 1 niinuCjoSn despuús cuntimjan 


6 Calcnrar una sarrén Je base pesada 
0 una plancha sobre fuego entre 
medía y bajo. Jurante unos 10 
minutos, hasta que esré muy caliente. 


y Pdncr uno de los discos de mim en 
b sartén y pinchar varias veces con 
un tenedor para evitar que se formen 
burbujas. Cocer h¡LSta que quede de 
Color Jurado uscuto de ambos lados. 
Esro se lo^ra dando vuelta COn 
frecuencia para es-ltar que se queme y 
para ayudar a una cocción uniformcj 
aproximadamente en 5- minuiHVS- 


S Repeiir c-l procCíO indicado en 7 
Con d resto de tos discos de masa, 
i'^pilar los panes y tapar coit un paño de 
cecina para mantencrkts rkrncí- y 
callentes. 




LeudaJa inicial 
iVi hora 

fz^aoiepp. 50-^f) 



Gncctóa 
minutos 
piir pan 




Rendlimieniu 

S- panes 



Les'aduna altemaiba 
15 g de levadum 
ffcSCá 

(véasep, 4i} 










































-PANES PLANOS- 


P taua y cmjkntt, cstf 
iUUiyufí fratí «■ 

/wwY s una itja. La ’lbirj j| 
leiro a ttstitrntra íosi 
fxciuüvameiite tn ía yrgión 
de Umhríay W 4 J ¿w íssai, 
que í7? Im bayfí y 
miaHTYimft. /íjr ¿j ^neiat, 
este pan chífto St enfria^ se 
cortay ff apila y Se erivueii/f 
fti papft de aíumimo, despuéí 
te reiktiay ¡e I/Uelw a 
calfntAf ítHHreiiaTsmeníe 
aaifí df ffrvir. 



TORTA AL TESTO 


" Pan TEJA" 


1 NCREDIF.NTES 

para ¿a masa 


2 t'Nrbaradñffí de levadura sfva 


,?/.5 mide agita 


5ifff g de harina de fitersa 
IVí eudiaraáita de sai 
/ ettdrúvada de aeeire de aUta 


para ti relleno 


2^Ü g de jjiíest? famina 


¡25 g de hajai de ont^a/rafula 
tal y pirnienta reei^ fftvifda 


1 H$p¡jirctr h levadura cu un tizón can 
i 200 mi de jgua, Df fir tlunnic 5 
mi n Li [1U-Í3 ncimilvcf para que se diíudva. 
Mevelar Ja harim y la sal í,-n tm 
J^eiplcntr grande. Hacer iin koytv ert el 
Centro y verrer el agua cun lea'"JíJuf;i y el 
¡icdTC de nih-a. 

2 Mezclar con Ja h.arína y añiitUr 
revolviendo el a^JllA í-escrvada, scgiUi 
sea iicrazíaHQ, jvjfa formar uRni masa 
firme y húmeda. 

3 Volcar la masa sobre LtEia íuixtLicLc 
lígenmenie enharinada. Amasar 
durante unoí. |<> mÍTiLiEiis, hasta que Ja 
masa duplique su ramsño, Desinflar y 
dejaren reposo lO minuroii. 

5 Dividir Ja maiM. Cn ocho irrvAsí. Sobre 
una íiiperfícic ligeraniottc 
enharinada» estirar cada [rozo de mjsa: 
ha.sra rener Uit disco de 20 cm de 
diámetro y ü mm de espesor. Si la misa 
se resiste a ücr estirada, dejar en reposo 
3 o Z minutos» después corTtinuar. 

6 Calenur ima sartén de 
btase pesada o una 

plinchii sobre fuego ^ ^|g# 

<n [fC medio y 
bajo» durante 
unos 10 


7 [^ncr uno de los disCúS dc masa en 
h Sarreín caJiciUc y pincJiar roda la 
superficie COil un tenedor para evitar 
que St furmen burbuja.^ de aire. Cocer 
llasta que quede dorado de toi divv 
ladoí- Par-j logrado dar vuelta Ctm 
frecuencia para eviutt que se queme y 
pira ayudar a urn eoccidrt uniforme, en 
unos 5 minutoji. Repetir con el resto de 
ios d i seos de masa. 

Apilar kft pancí y tapar con tm 
paño de cocina para maJUCncrlns 
rienio« y calientci. Cuando sea posible 
[ocarlüs-, ron’iaf un cucJilIIoí filoso y 
corrjtr rodo el borde del pan v» con las 
nuinos, sejiarar en mitades. Cubrir una 
mitad con qiiesO foniina y oruga, y 
corvdin^CUtar con sal y pimíenra. 

9 Cubrir el relleno COn la orna miüid 
y poner los panes rcHengs cil dos 
phiisasb de horucir. Uevar al homo 
prcvtamenre calentado y dejar 5 
rninucos» liasTA quc lt!s panes s-sten niuv 
calientes y cl queso se hap derretido. 
Cortar Cn triangolvs. hervir de 
inmediaio- 


3ti ziirTwtW 

ir.S’tyrpp 

T cMpmi Ti M 
hornp 


G 


Coociáa 
5 mínutat 
por pdA 
S' ^ Qzínutw 


HendinLíiífiTa 

eSn 

íü i) panu 




w 


lenuJura 
alternativa 
15 gde [oadura 
ihesca 

41} 


mmiitos, 
hasta que este 
muv caliente. 
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-RECETAS- 


PiTTA 

Pan de orienté medio 



Hí/r pan básica df Onemf 
Media, Khubí cu 

árabe, es más (anacida <n 
Occidente par su nambre 
^iega Pilca. contza 

tierna, pcU de tiíáSm'ííK O* 
miga abíarbenrcy tu 
inTerítff ffbeea deí media b 
canvíerieit en una de bí 
panes *ndi wnátites, ideal 
para tamar bocadas de 
l amida con bí dedos, para 
remojar, para envoher 
irtgredicjjteí o para reliennr 
con todo tipo de aíiraemos. 
El mejor si se sirte cafiente, 
pero res hita Jadl de 
recaíeniar; rodeb 
Ugeramente tan agita y 
caliente en el homo. 
Mantenga el pan árabe en 
ana boísa de plástico bien 
cerrada para evitar que se 
seque. 


iNGKEDJtNTtS 

2 cucharadim dt bvaduta teta 


*¡i caeharadita de ¿macar 
r^nada/rnQlida 


.?ÍW mi de agita 


5(10 g de harina de jmrza 
1 eueharadita de sal 

2 cucharadas de aceite de oiiva, más 
cantidad adicional para reeubrir 


Ei-fijrcrr la iíi'adura en un tacón 
cunlOO mE de agiu. Dcfar duíantc 5 
minuiMi re^-olver [titi qtie le di-iutlva. 
Meíclar [a harina y la sal en un 
recipiente grande. Hacer un hü>'ü en d 
ternn(> Y vefUjr d ht|uidu cor levadura y 
d acdie de oliva. 

2 Mezclar con harina. .Añadir 

rcvolvicjido el rcsit* dd Según 
sea necesarru, para formar una mau. 

ñrme: y blanda. 

3 Volcar la nna.sa sobre una suj.serl'tcle 
ügírjnicme eti hiHnada. A miar 
durante unos minutosi. basra ubrener 
una nias4 hctmcigénei, flotibltr y eU^tica. 
Al principio^ la masa será bastante 
rígida. A medida que se amase, se 
[oniard eada ves; más blandí y so cstinrá 
poco a puco. 

4 Poner La masa en un rccipienre 
iceitado. tiiccr girar para ynrarla en 
forma uniforme con aceite, después 
tapar con un paño de cocina, Dcjir 
leudar durante l 1^2 hora más o menos, 
hasta que doble su tamaño. Desinflar y 
dejar en ceposo oircis. 10 minutos. 

5 Dividir la masa en ocho trozos. Dar 
a cada nozo la lorma de una bola 

unilbnnc {tdasep 55). .Sobre una 
superficie i igeramente enharinada, 
estirar la boíl has» que qiu^de una 


íotnti oviJidi. de 22 cm de largo y 5 

mrrt de espesor, 


6 Tapar con un paño de - 
dejar leudar unos 30 m 


’ óociTia y 

' dejar leudar unoí 30 minuto^i. ha.^ii 
qiiv ll misá leude ligeriítlentv. 


7 EspH>]v'úreir dos placas de hornear 
con harina y calcjiCar en el horno 
durante 5 minutos- Poner los mozos de 
misi sobre las placas de Komvir 
calientes y volverlas inmediarimenre aJ 
horno. Hornear de 3 i lU minutos 
hasta que los panes estén hinchados. 
Fíivolvercn tm piño limpio y seco para 
min tener tierna la corteza y evitar que 
se seque. 

V.\tl I ACIONES 
Pan árabe integral 
* IVeparar una cantidad dr masa de 
Pitta hasta el paso 3, reemplazando la 
harina de hiena por 125 g de harina 
integral y 375 | de harina de Fuerza. 

* Continuar la reccca según lo indicado 
en lo$ pa^vi 3 a 7, 

IjivaiÁ 

{Pan piano armenio) 

(idate p. 22, pare ia iiastración ) 

* Preparar una cinridid de masa de 
Pitia histid piso 5. 

* i>¡vidir 1i masa en ocho trazos. Dar i 
cada troMJ la forma de una bola lisa 
(viaifp. 53A tslirar cada iroBO de iTiisa 
sobre una superficie ligeramente 
cnhirifudi pan íornut un circulo muy 
delgado de 30 cm de diáníctro. 

* Si la ma-sa se resiste a ser estirada 
dejarla en n¡pO$0 1 0 2 minutos, 
después continuar. Calentar el horno a 

220 Apunto 7, 

* Es|jolvoieir das ptacii de hornear con 
harina y calentar en el horno durante 3 
minutos. Hornear las piezits Je pan 
entre 2 y 3 minutas par lote, hasta que 
se hinchen y idquieriñ un poco de 
colar. 

* Envolver en un paña de cocina limpia 
y seco para mantener cieini ll íonezi y 
evitar que los panes se sequen. 




O 


¿Si 


Leudado ijucial 
I ‘fi hora 

fijase pp. ?d-$l) 

Leudado fluaJ 
20 mirtUWí 
{véase p. 57) 

Temperatura del 
homo 

320 "C/punio 7 

Horneado 
3 a 10 minuros 

Rendímieato 
& pincí 

l.cvaduri 
atiemaiiv^L 
13 g de levadura 
fruijx 

{léase p. ái) 
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-PANES PLANOS 


. P AIN TUNISIEN . 

Pan tunecino de sémola con aceite de oliva 


donuio patí ¿tía 
if hacf fffjí ihnoLifiQit, 
producís ác id moUíTuid dfi 
Trigo duTS del noTte de ÁfriCd, 
dotíde aiitíifién es easpledds. 
para hacer í/ phííiÍí. d!if?irnTe 
bdiico de Id regió». Lí »¡igd 
blanda y dinorhnte íj 
especidlmente apta para 
ensopar en Idf íneulenfoi faifas 
piraníes de ios tasines.. 
guisados de eoeeión ienta y 
sabor míensü caTacíerlítIcof de 
esa re^án africana. C^aizd 
como mejor se disfrvta este 
pan es cuando acompaña stnd 
comida sencUta compuesta de 
SCSI boi con oiivast algunos 
dátiles y an plalO ^ueso 

blanco cortado en cubos. 


1 NGREDJENTES 

2 ríicharaditos de iecadicm seca 
17S fni de agua 
2^&gdes¿moia 
250 de harina de fuerza 

Vh de hueeo, preparado con 1 yema y t 
cucharada de agua (oéase p. 5S) 

4 cucharadas de sesndias de sésamo 


1 Esparcir la levadura en un lazón con 

100 mi áe agua. Dújar duran ce 5 

niEnuiD$L m'oJvi^r para qui' se disuelva. 
Mní:lar la sémola, ]a harina y k $a3 en un 
recipiente gr^de. Hacer u¡n ho)^> en el 
centro y verrer el líquido con levadura y 
i\ aceite de oliva. 

2 Mezclar con harina. .■Añadir 

revulviendú el tt^to dd agua, según 
sea necearlo, para formar una maSa dura 
y pegajosa. 

3 Volear U masa sobre una superficie 
enharinada. Amasar durance tinos lO 
minutos^ hasta obtener una masa 
hnniogénca. y discLca. 


4 Poner la masa en un recipiente 
limpio y aceitado y tapar Ciún un 
paño de cocina. Dejar leudar entre 1 y 
11/2 huía, hasta que duplique su 
rantaño. Desinflar y dejar en reposo 
durante 1U minutos. 

5 Dividir lüt masa en dos troins. Sobre 
una superficie enharinada, dar a cada 
rrozo La forma de un pan nedundu chaio^ 
de 18 cm de diámetro y 3 cm de espesor, 

6 rD]ier los efrculos de masa sobre 
placas de hornear aceitadas, después 
taparcon un paño de cocina- Dejar 
leudar, de ,30 a 4^ minutos, hasta {(ue 
doblen su [amano. 

7 Pin[ar la superficie superinr de los 
panes con gloscadn de huevo y 
esparcir encima semillas de sésamo. 
Pinchar el pan cun una bruchera o palillo 
para evitar que se formen burbujas de 


8 Llevar al hurnU prcyiajncnrc 

caLenrado y dejar unos 40 minunís, 
hasta qu-e loS pane.s CornrEi un color 
dorado oscuro y suenen a hueco cuando 
los golpee en 9a base. Dejar enfriar sobre 
rejilla de alambre. 



Leudado oáad 

3 a 1 boa 

fs'éenfepf 50^51, 


Leudado fwai 

3C a 45 míouecD. 
(ssfasep. 5"> 


Tempcraiura dd 


huma 

200 KZ/punto 6 

Horneado 


30 i9sLni.iiuA 

\^pür cpod'vo 
(fésse p. 


R.eiidiniienio 


2 panes 

Lcradura aJlcroitiv: 


g de levadura 
fresca 

(véase p. 41) 
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-RECETAS- 


E;ff iigtro pii» crujiente fi 
f/ fAt^tiíú tn el drstiyiíftif 
iraní, sobre todo smíodo 
con ¿¡Sieso blanco 
des}?sensizado y fsierítm 
Jmeas. Csusndo en íU 
piepanníon se ntiÜsa leche 
en lugar de ítgsia y se 
espaiuorea con asúcstr en 
lugar de sentUki de iésanso, 
el pan se tknus í-ViEíhuI ; 
tffl aUinento prefirido por 
lot níúes. 


B ARBARI 


Pan pería con sésamo 



1 NGREDJENTEJi 

¡ Caeísaraditíi de miel Isqsisda 


300 mi de tígna 


2 cadmraditiU de lei'adans seca 


500g de ¡idriHii de fuerza 


PL' csiclfstradUa de sal 


2 euchanfídas de aceite de fl/r'iw, JWiíf 
caifddad aelieionaí partí el glaseado 


2 csiclsaraditas de sensiUas de sésamo 


I Mt'Ktlar la niítJ cí>ji 150 itlI di' aiiiifl 

en un tmííik dc^puÍM-vpaTicir la 

Dejar tÍLir.in re 5 rninurofí 

rrvolvcr puM nui- se disuelva. Mé/cUr b 
harina v la sal en un recLpieinif grande- 
Háeer un hoyo en el eeniro y veriiT la 
mtvela con lí^'adLira, 


2 Con ghu cnchjirii de madera, hacer 
caer háiina de los cosiados deL 
nécipicnie pur.i mezclar coii el Ifijuído 
con Icv-adura hSíSEa fontiar una p^UiiEa 
blanda. Tapar con un paño de cocina, 
deüpiin depar ‘"esponjar" durante uno* 
20 hasta cfue b masa leude y 

haga cs¡|iunt:i. 


3 Verter el res[o dd agua. ifscrvatHlo 
aproxímadanatnic la Pintad, y el 
aceite de oliva en el huyo. Mezclar COn 
el re^iode b hatina. Añadir revolviendo 
el agua reservada, según sea Jiecc^rio, 
para formar una masa firme y hi'iiU'Cd:]. 


4 VcilcaF la maca enhte una aupefíicie 
ligeralUi-oie enharinada. Amasar 
durante unos 10 minutos, hasta obtener 
una masa hontogfuea.. hritlarucy 
eiáscJea. 


3 Poner la masa en un recipienre 
limpio V aceitado, darla vuelu para 
t|Ue se unte blei) con aceite, despuc^s 
capar con un paño de encina. Dejar 
leudar de 1 1/2 a 2 hutas. I^eslnflar y 
dcj'ar en reposo durante 10 minutos. 


6 Dividir la masa en euairo tro/jOS 
iguaics. Dar a cada ItOau b forma 
de un ridundu Je 12 cm de 
dtámerrv y 3 cm dc c$|Ksor Tapar con 
un paño d-c cocina y dejar leudar unos 
minutos-, hasta tguc dupUciucn SU 


^ Irlspot vüteai dos placis de hornear 
/ üon harina y p¿iiicdas en el hnimu 
hasta C^Uc C-Ítén muy ca]ieiite.s, unos I5 
minutos. 


'I Co]i laJ puntas de los cjedus, apntrar 
O suaventenre en b SUpefficif de b 
irtikSii putit. hacer nuo'c niatCas, de unos 2 
em de piofondidad. Pintar con acciic dc 
¡diva y «parclr semiilaí. Je sí-samu. 


Acnvniodtr fo;. panes sobre las placas 
^ dc horne.tr caJientc.i y poner en el 
horno a b Dtmpcratueji iudíeada durante 
2(1 ntinutOS, ha.t^ta t]uc ath|uieran un 
color dorado oscuro y suenen a hueco 
cuando los gfjipve en la base. Dejar 
enfriar sobre rejilJa de atamhm. 


Variación 

l\in per^ pieaate eo» sesnílíaf 

* Preparar una cantidad de masa dc 
físirBiirs hasta el paso K, me/dando cn la 
harina 1 cucharadita de púnK-fiCÚn dulce 
y \ fA dc cucharadita dc pimienta de 
Cayena, en el pasa» ]. 

* En el paso S, hiuer marcan en los panes 
según le» indiiado en Ja recera. 

* Pimar los panes con aceiie de oliva, 
dópués espolvorear uniformemcnLC co» 
una mezcla de 2 CucliaroditaS dc sctiñlbs 
de sésamo, 1 de amajiolui y 2 de 
comino. 

* Calentar el horno a 220 ^C/piinto 7- 
Calentar dos placas de horno. Poiier la. 
1VI5M sobrt pbeas Calientes y humear 
durante 2D minutos, hasta que los panes 
tomen \in coior dotído y suenen a hueco 
cuando le»^ golfiee en b haa.'. Dejar 

cnl riar .sohre rcpilb de-alambre. 




Comienzo 
Méwde de 
esponj-ido 
Tiempt»: 20 minnti»^ 

(t-fíifcp. 44} 


Leudado ioicial 
t 'A a 2 hielas 
(tVanie pp. 5(f-Sí/ 


leudado final 

4^ ininuKM. 
fivase p. 57) 


Temperatura del 
homo 

21C} <C/pTinti» 7 


o 


Húrneaijii;i 

2(1 nunutes 


¡fvi^ Rendimiemo 
4. pañi* 






Ln'aduni 

alternativa 

1 !> g. de kvaduTZ 
fresca 

íiéaiep. 4i} 
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-PAKFS PLANOS- 


Pide 

Pan turco con srmii i as 


j¡ntfí¿í^ tfífil-fdaíífi duMntf 
(I mei ssTilo dfí üsm^iíián. 
Si^ri tí CofAn^ tsít piJH 
firrm, dfcorado fínf ícmi/loi. 
Ut^ a U fttrnf ttioiada /nar 
Dios, por io uimo k 
cradktón manda cenitdir a 
la caída dcí toi, para 
icrmirrar tí /fjrtíñí dr ¿oda 
día. Aígurios rclatirs dr 
niajtroi de la aafigüedtjd 
mentaii íjae se hacían pides 
San fraf¡des tjue no frahía 
hornos capacfí dr darlrt 
cahída; er¿i nrceuiria 
hornearlos rn ^sfsdes ¡soyas 
líenos de ascaas. f/ p ¡de 
sencillo^ sin glaseada y sis: 
semillas, sinv para 
acompañar las pinches/ 
brochetas a la parrilla y el 
Kofre. 


INGREDIENTES 

2 cwlMradimt de Itísadim íeta 

'h caclmradita de azúcar refifíadaJnsalidíi 
3(Mí mi de apiü 
5íW g de harina de Jrterza 
í cnclsaradíta de sai 
2 cucharadoi de aeeife de oliva 

glaseado, preparado coss i haevo y i 
cucharada de agita (vés-sc p- 58) 

2 eachatadhai de scmdiat de anfirttcla 


I F.spiircir la k'vsicliiira y el ajrkc.ir tin 
lawn ojn lOO mi de Depaf 
durarrhí > miriHoKi revolver para, que se 
disuelvan. 

Tamizar La harina y la sal en uii 
rectpienre grande:- Haoer un liwv en 
d ceniro y i’^rcee el agua cun levadura y 
cJ acetEO de oliva. 


4 Volcar la masa SOÍ>te uila superficie 
ligeramente enhirinada. Ama.sar 
ditranie unos 15 mitiuíos, liasta 
obtener una majsa kmiiogénea. flexible 
y clástica. Al princi]>iOb la masa «rara 
bastante rígida. A medida que Se amase, 
se ablandará y estirará poco a poco. 

^ LV>rter la masa en un la/An limpio y 
_y aceicado, darla vueira pafaque se 
U1UC con úl 4CCÍ[ir, l'jpar con un paño 
de CKKina y dejar leudar durar] (C 1 1: 
hora más o menos, hasta que duplique 
su tamaño. Desirrflar y dejar un reposo 
durante lU minutos. 


6 Dividir la nia.sj en dos crozos 

iguales, l-^urmai eun cada trozo una 
bola unifotme (véase p. 55/ Sobre una 
iuperlicLe ligeramente enharinada. 
eSTÍraf cada bola para lormat un ertculo 
de 25 cm de diámet ro y 5 mm de 
espesor. Tapar con un paño de CííCina y 
dejar leudar durante 20 minutos. 


Ijiudad# ¡njeHil 

I f bofj 

'ifawsepp. 5^51 
Lnsdadn BoaJ 

20 mtmn.y . 

i' píáai-^, 5”.' 


Tempmron. dd 
horno 

220 ^Ci'piaiHe “ 



Horneado 

10 X ]> mirmfEB 

V'apor opuiitn 

iréosep. 


Re ibd limeta 
2 pants 



Leb-adura. xltErtuzíra 
i 5 g de levadura 
S'itiCí 

'váfep. 4l> 



Pri>E 


O Mezclar con la harina. Añ-idir 
. 2 revolviendo d resto del agua, según 
sea n cccsario. pata formar una masa 
fierne pero blanda. 




t l*rr 








k «r 


'* t-’ 
sJmf * 

\ f 

k k 


.% 

^ M 




7 Con el luroo de un cuchillo, hacer 
cuatro marcas paralela.^ co la patte 
superior de los panes, después otras 
cuatro qué .Íé crucen con las pdtneéas. 
Pintar con glaseado de huevo. 

8 Kspo]voré,'ir con semillas de 

arañuela, después I^oner lus panes 
sobre placas de hornear Eípenmaente 
f 1 enharíltadas. 

» *i ** “ Llesv aJ hoTEH) 

fe 

prc^namcfiTE: 

^ calentado V dejar de 

10 3 15 minute», 
hasta que l(« par» 

• te hincHen y tomcxi 

un poco. Je oolot 

' rf* ^ Ensolver 

inmediaCaimeiite en un 
paño de OPcina para 
mantener eterna la corteza 
blanda y ésÍLar que se 
sequen. 


4^ 
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Panes 

RÁPIDOS 


L OS PANES RÁPIDOS SE PUEDEN K\CER EN" POCOS 
MINUTOS, YA QUE NO REQUIEREN UN LáRGO 
AMASADO N[ R[. TIEMPO D£ LEUDADO PROPIO DE LOS 
PAN ES CON LEVADURAS. EN LUGAR D£ LEVADURA. 
ESTOS PANES EMPLEAN LEUDANTES QUÍMICOS. GOMO 
EL POLVO DE HORNEAR O EL BICARBONATO SÓDiCO, 
ESTE LEUDANI'H COMIENZA A PRODUCIR IÍURIÍUJ.A5 
Ü.ASEOSAS EN EL MISMO MOMENTO EN QUE SE 
HUMEDECE. CUANDO ELABORE PANES RÁPIDOS. ES 
IMPORTANTE QUE MEZCLE LOS INGREDIENTES 
HÜMEDOS Y LOS SECOS WK SEPARADO Y QUE LOS 
COMBINE JUSTO ANTES DEL HORNEADO. ES 
fundamental MEZCIAR LOS INGREDIENTES CON 
MOVIMIENTOS SUAVES Y RÁPIDOS. YA QUE SI U 
PREPARACION .SE B ATE CON DESLASLADO VIGOR EL 
GLUTEN DE LA HARINA ENDURECERA LA ÁÍ.AS.A V LA 
TEXTURA DEL P.AN SERÁ TOSCV 


IZQU!£ftDA MaGDAJXN.AS 
DE VARIADOS S-ABORIíS 










-RECETAS 


Pan con nueces pacanas y arándanos 


íí li/i pan fhtmáa 
rápide para Jinmt: um ¿if 
ios fiivarim en d Día á< 
aedón dr gjmcias en 
Fítadf/t Unidos, ¡oi 
arátidnnfí dan ai pan i¿n 
istbor ju^sa y a^ie ^ne 
tontrasta fffJT ei ástice 
fúboT de ia tni^a muy 
parecida ala de un 
bitiúdra/bizaochueio. Essa 
receta puede adaptane 
para /ifir/>íífj[ir niLtgdnlltnas, 
así cama muebas amfi 
panes saborizado¡. 


ÍNGKtD [ENTES 
/ (iífharadit de aeeitet piara encasar ei 
molde 

250 ^ de />artna eomán^ más cantidad 
adtctanai ¡yara el molde 

Vh eUebaradits de poíno de hornear 
V’ cueharadUú de biearhonato sédieo 
'/-■ ettcharadiia d( sal 
(^p^de ñatees prneanas troeeadas 
} hueito. batida 
i 7.5 mi de leche 

lyOgde aztiear r^nada/mo/idí 



cuandc; 


1 ] Aceitar un molde de 3 kg, 
A. Espnlvoncir geneít^amente 
con furjíia» despun hacerlo 
Hiiar para enhariiux 
fícfiéaamei^tí í] fruido y los 
IímIos. QuÍEar d exceso de 
liarina. 


2 'Lainizar la hanna^ d poL^V de 
kojiicar. d bkafbojlAtO sódico y 
h ^ en un KCipicutc grande. j\ñadir las 
nireCei jJdCanas y niflcMn luígO ha^cf un 
en el cenrtu. Poner el rtsio de lúa 
ingred iciiíts en otm nBcipiente y mrtctíLT 
bien. 


3 Verter la in^KÍa liquida y Uyn 
arlindáñas en el hoyiQ de la harina. 
Con Lina espátula, mf/ehr iuaxrmtnie 
lodoí los ingfcdienCtí paia formar una 
pasu húmeda. (Si mezcLin on 
csccsOk el pan ri^ullirá pesado.) 


4 0.»n una cuchara distribuir la pasta en 
d molde preparjidu. ]\mer en el horno 
pm-iamente calentado v dejar I Kofa. hisia 
quo el pan adquieiD un CúJor dorjiin y 
leude fierfoctamenre. El pan estará hocho 
se separe de lo* Cí;^adcLS dd molde 
do al pinchar en el centro can un 
¿ste salga limpio- 


(ífi jf de manteqailla/nianteca sin tai 
derreiída 

i 75 g de ardndanai 


aras ¿íreRiü 


r>F AíOcSAi A 

MwüÍJ UJ^.NAí tON NirECFi 

FAC-^^ «i. r MÜiLlS, CO%' 

LIMÓN V St.\llJ-LAS Éie 
.-C-NLcraiA, 1 WN NLZCES 
JMJCA.N.1ÍÍT ARt.SDA.NÜS 


3 Mantener el pan en cl naulde dejando 
que descanse uno($ 14 minuros. Ciion 
cuidado, pasar un cuchillo por loí borde* y 
desmoldar. Dejar enfriar Sdbre rejilla de 
aíambir. 


Variación 

Atm jamaiquina de p^tauot 

* Preparar una cantidad de pasfj de I^an 
con nueces pacaniis y arándanos. 
reentpIfUando los aráiidanus por tres 
^dátant^Ls/ban&nas nudurns (,550 g) pis.idos, 
en el 2. 

* jAiladir a la prepar.tción ‘U cuchamdiia de 
canda molida y Y. de cttcharaíLiu <le Jitijeí 
moscada molida, en el pUMi 5. 

* Con una cuehara distribuir la 
preparación «1 el molde de pan y decorar 
U SUfX'Hide ron 50 g do nueces pscítrLiis en 
mitades. 

* Homeir y dejar enfriar tal eomo se 
indica en Ins pa^os ^ a 5 de La xifceta 
principal. 

btagdaienas eon fiueees pnieanat y 
arándanos 

* fnepamr una, canridad de pasta de l’an 
can nueces piuanas y aiátidajios hasta d 
paso 4. Aceitar un molde para 12 
rthigdairnas. Calcníar d horno a 

I SO “C/punto 4. 

* Con una cuchara, distríbitir la 
pre]xiración unifyrmemcJlte ítl los moldes 
indisidudcis. HoT(iea.r durante 15 miiiujicts. 
*■ RjElitAr del homo y dejar que descanse 
unos 10 minutos. Pa-Sar un cuchillo cn los 
boidcN de las magdalenas para dcspégarlus 
dd molde. [X-smuldar y dciar enfriar sobre 
rejilla de alambre. 

Magdaletav can nuetef prnearofí y moras 

* Pteporár una cantidad de pasta de han 
con Clueco* pacanas y arándanos ha.s[a el 
paso 4, rcCmployando los arándanos por 
175 g de moras fresca.*, en el paso 2, 

* Con Ltna eucRtru. distribuir b 
pivparActón e^n el molde preparado lal 
ennio se indica «1 la receta anterior. 

■ Hornear y dejar enfriar ral como se 
indúm en la receta anreriur. 

Maydaleuas ean iimó» y setnilíof de 
amapaia 

' Ifreparar una cantidad de pasta de Pan 
con nueces pacanas y arándanos hasia el 
jiaso 4, rccmj]|3B.i.ndo Jos arándanos y las 
nuixics pacanuts por 2 cticha^das de 
semillas de amapola y la ralladura de un 
limón, en d paso 2. 

* CÜon un cuchara, dUtnbtút la pKparación 
cu d molde tal como sk indica en la receta 
de las Magdalctia* con nueces pacanas y 
aránJarb«. 

' E ioinear y dejar enfriar tal catru se 
indica en La misma r^eta. 


Temperatura del 
hantn 

Lmw “C/punio 4 



Horneado 
1 hora 




fte ft d I In. t rn t D 

I paj] 



HO 














































^ PAN ES RÁPIDO S- 


erA él nomhtv dtl 
pan tlshoTodo pór Un 
ptimén&í caienoi rn 

Aíííífítiiií. Effé fiambré- 

apíiréniétnénrf derieíi de Li 
palabra iagíeíH "iiantpfiiifig" 
que quiere iieci*- iífitardp^Hari 
prabahiemente, ei hambtf- 
íy di mpvr nrijfinrtl ie hoíia 
con harina mezélíutii íiSfl 
agítfi, Ñ p^in se aruiuaba í*fl 
Jbrrfta dé tona redoads y 
pinna, yfé ÍTarneabs en iüi 
feniidi éaiifiiréf de nna 
hoguera. Si ff dñponía de 
eiícíy se U ngtvgflb/i W. teche, 
manteqttiíia y polvo de 
hornear. 


£)í Iriandíi, muchos 
alifnéníQS tradiciofatleS 
heeífos al horao, déide eí 
psifí casero hasla LiS 
rnagdaienas, se haten ton 
iiitro de iechei el liquido 
sobrante después de batir ta 
maniequilta- Si na es 
posible éanseppir suero de 
iecftr, simplemente 
ssisiituya por Uehe agria: 
poner i Cuéharadd dé 
zstme de iifftón 0 de 
vinagre de manxdtUi en 
una jarra de medida y 
canjpierar Irasia ¡a marra 
de 3ÍH) asi con leche 
tomtitt, ^ate pars es m^or 
eotisumida el mismo día en 
que se hornea. 


DAMPER AUSTRALIANO 


TNIí:RtDIENTe.S 

575 g de harina de jitersa 


i23 g de hnrsm integra! 


4 cuehñrad'ími de polvo de /romear 
t csschatadiía de tai 

3/5 así de lectse, nusi eanddid adiciorm! 
para et glnseado 

50 g de manrequiiía/mantecií sin W, 
derretida. 


I 'l jm itar Ui harinas, é pa]vtr de 
hyrncar y la sal tn un r'«ípjí;iitc 
grande. Hacer un h-oyn CU. el Cenirn.> de la 
mezcla de tiarinafr 

2 Mezclar lü leche y 3a m anicqilLLlA 
dciierida eft OtfO' rFCipicnn:- Verter 
¿Sli en el ho-™ de la harina y mezelar 
rápidaitieAle para Enrmar una maía 
blanda y pc^a¡u«a. 


O Volcar la masa, mjIjíC una superficie 
^ / ligeramaitc enharinada. Aniasar 
jprmrimaiJanicEiie I mínUTn. hasta que la 
masa quede |E( 5 j:;ramcnE.e homugníns-a y 
blanda. 

4 Dar a la masa la forma de un pan 

tedondw í^tfAue p. 54) y poner sobre 

Lina placa de hornear enmantccáda. 

Pintar con leche y L.-Sj.wh’Qreflr COn harina 
intcgni. 

Hacer un tajo de 2 cm de 
^ profLindidiid en la parte superior del 
piin. después orro quí se cruce con d 
primero formando una. X. 

6 Llr\.-ar al horno prexiaménte 

calenrado y dejar 15 miniiros, después 
baiar la rempcraiura a IBO ^C/pmuo 4 y 
hornear Otlus 15 mi nucos, hasta que el 
pan adquiera un color dorado y stienc a 
hueco cuando lo golpee en la base, Dcfar 
enfriar snlxit rejilla dní alambre. 


Pan casero irlandés 


Tevp«TTt«n! 
^ hMH 

HorBendo 

■iO miñiic. -. 


RcmlimicAU) 
I pon 


Ingredientes 

230 g de harina de ¡ri^ comsin, tnds 
canddiíd adiciemlpara eípoísvrear 

250 g de harina imegral 
í i'uchantdita de bicarhoaato sódico 
t cucharadita de sal 


4 [>ar a la masa ia forma de un pan 
redondo plano de unos dc I 5 cm de 
diámetro y 5 cm de espesor. Ks.polxi'iTtar 
con harina. H^iccr un cajfl (tdase p. ^2} 
de 2 cm de profundidad sohpe el pan y 
otro que se cruce con el primero 
formando una X. 


m 


Tensperaiuti del 
hortvo 

200 ®í]!/pufllin É 



Horneado 

35 JUilLUlOÍ 

Vapor opta[ix''o 
(vómep. tí3} 


30 g de tnaiueq/tilla/manteca sin sal 
300 asi de suero de teche 


1 Tamizar las harinas, el bícjirbonaio 
sódico y U £al en un hol px^nde, 
Mirrelar híen la mantequilla y la harina 
con Uys- dedos. 

2 Hacer un hoyo en el Centres de la 

mezcla X' verter d suero de leche. 0>I1 
tma cuchara de madcM Pcx’nliier y formar 
una ma.-ta bUnda, de poca consistencia, 

O VolCiU la masa sobre una 4Ll|.>crñcÍC 
iJgeramcnic enharinada. .Ama.sar muy 
ligeratnenie durante unos. 5 minuros, 
hasca obrenci' Ljni masa homogénea, corsa 
y clásüca. 



^ l.iexaral hnrtlO ptex'iamente 

calcnr^do y dejar unos ,35 mintiios. 
hista que el pan suene a hueco 
cuando lo golpee en la hice. 

'iápár con un 
paño de Ouchia, 
dejar enfrLr 
sobre una rejilla 
de alambre. 


* 25 .^ Rrn.di£ijit:n(.'i> 
efi I pun 












































ERIC TREUILLÉ Y URSULA FERRIGNO 



PRÁCTICA GUÍA ILUSTRADA DEL ARTE DE HACER 
PAN, CON MÁS DE 100 DELICIOSAS RECETAS 


Soberbias recetas para panes de todo tipo, accesibles para el panadero casero por su 



Escrito por dos altores cuyo inagotable entusiasmo por el tema 
inspirará al lector para amasar su propio pan 


fteíci en 


Jovíef Vefgora Ecfitof 


i$iM fl-sa-TS-iPíí-í 





















